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1 LA GARFAGNANA. CENNI STORICI, DEMOGRAFIA E 
STRUTTURA SOCIALE DEL TERRITORIO  
La Garfagnana è una territorio della Toscana nord-occidentale (provincia di Lucca) 
compresa tra le Alpi Apuane e l'Appennino Tosco Emiliano. Il centro principale è 
Castelnuovo di Garfagnana. Altri centri importanti sono Camporgiano, Castiglione, 
Gallicano, Minucciano, Piazza al Serchio, Pieve Fosciana e Villa Collemandina. La 
Garfagnana offre un'ampia varietà di paesaggi, a partire dal territorio montano, impervio 
e incontaminato, fino alla dolce collina delle sue terre più meridionali.  
La zona era anticamente abitata da popolazioni dette Sengauni o Liguri Montani o 
Apuani che erano insediate anche nei territori limitrofi della Lunigiana e di tutto 
l’Appennino Tosco Emiliano. In concomitanza con la estromissione e deportazione 
dell'intera popolazione Apuana ad opera dei Romani nel 180 a.C., furono fondate le 
colonie di Luni e Lucca. La Garfagnana e tutta la Valle del Serchio assunsero all'epoca 
la denominazione di Forum Clodii (figura 1). Gruppi di indomiti Apuani, sfuggiti alla 
cattura, permasero in zona per almeno altri cento anni controllando le alture della 
Garfagnana e della attuale Versilia, impedendo la realizzazione di un collegamento 
viario stabile tra Pisa e Luni lungocosta. Solo con l'avvento di Giulio Cesare (56 a.C.) 
gli Apuani furono stabilmente estromessi, allorché fu costruita una scorciatoia viaria tra 
Lucca e l'attuale Massa Carrara (l'attuale Via Sarzanese) che corre ai piedi della 
Garfagnana lato mare. Dopo la caduta dell'Impero Romano la Garfagnana fu occupata 
dai Longobardi di Teodolinda che avevano fatto base nella fortezza Aghinolfi a 
Montignoso (MS), da dove partirono per estendersi ulteriormente verso il centro e sud 
Italia. La permanenza stabile dei Romani sia in Garfagnana sia in Lunigiana risale alla 
prima metà del primo secolo a.C., talché i gerghi locali risentirono in minor modo 
(rispetto ad altre) dell'influenza latina. Ricerche filologiche recenti hanno dimostrato 
che sia le parlate Garfagnine, sia quelle della Lunigiana presentano substrati preromani, 






Figura 1. Tabula Peutingeriana: Pars IV - Segmentum IV ; Rappresentazione delle zone 
Apuane con indicate le colonie di Pisa Lucca Luni, il nome "Sengauni" e, poco sotto, il 
"Forum Clodii" ; il tratto Pisa Luni non è ancora collegato (....).  
 
Dopo la caduta del dominio Longobardo, sotto l'incalzare dei Franchi di Carlo 
Magno, parte del Ducato longobardo di Lucca, la Garfagnana fu annessa alla marca di 
Tuscia dopo la definitiva vittoria dei franchi in Italia. Il suo territorio venne diviso tra 
potenti famiglie feudali: Gherardinghi, Rolandinghi, Suffredinghi, di Dalli, Porcaresi, 
da Bacciano. Alcune terre erano in possesso di Matilde di Canossa, alla quale viene 
attribuita la costruzione di chiese e ospedali. 
Alla fine del XIV secolo, la Repubblica di Lucca cercò di annettere la Garfagnana 
per estendere il potere del suo Comune di fronte a quelli di Pisa e di Firenze. Le 
incursioni di Castruccio Castracani furono numerose, ma il potere dei signori garfagnini 
non fu mai completamente annientato. 
Nel XV secolo, a più riprese, i Comuni di Garfagnana fecero atto di dedizione agli 
Estensi: al marchese di Ferrara Niccolò III d'Este nel 1429, per le vicarie di Castelnuovo 
di Garfagnana, di Camporgiano e di Gallicano; al marchese di Ferrara Borso d'Este, per 
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la vicaria di Terre Nuove nel 1451. Non tutti i Comuni decisero per questo passaggio di 
dominio dalla Repubblica di Lucca al Ducato di Ferrara. Alcuni, come Minucciano e 
Castiglione, restarono fedeli a Lucca. Altri fecero ritorno alla Repubblica, come parte 
della vicaria di Gallicano. Da questo momento, la Garfagnana si trovò divisa fra Lucca e 
Ferrara, con tutte le conseguenze che ne derivarono, specialmente nelle aree di confine. 
A complicare le cose va ricordata la presenza di Firenze con la vicaria di Barga, nella 
vicina Media Valle del Serchio. 
Dopo la devoluzione del Ducato di Ferrara allo Stato Pontificio, nel 1598, il potere 
estense si trasferì a Modena, che divenne da quel momento la capitale anche della 
Garfagnana. Per alcuni secoli, la Garfagnana fu in conseguenza una provincia del 
Ducato di Modena e Reggio. Nel XVI secolo ebbe come Commissario, per conto di 
Alfonso I d'Este, il poeta Ludovico Ariosto, che amministrò la Provincia dal 1522 al 
1525. La vita dell'Ariosto non fu semplice e più volte ebbe a che fare col temibile Moro 
del Sillico, un bandito locale oggi reso famoso da una festa organizzata dagli abitanti di 
Sillico nella quale sono rievocati gli incontri tra il poeta e il fuorilegge (Guidi, 2000-
2004).  
Dal 1859 al 1923 la Garfagnana fu incorporata nella provincia di Massa-Carrara. In 
questo periodo si verificò un grande flusso migratorio che spinse gli abitanti della Valle 
a emigrare all'estero. I flussi migratori si diressero, unitamente alla Toscana, in 
particolare verso gli Stati Uniti, l’Inghilterra, la Scozia e l'Australia.  
Dal 1923, in seguito del nuovo assetto determinatosi dopo l’istituzione della 
Provincia di Pistoia, la Garfagnana entrò a far parte della Provincia di Lucca.  
Il fenomeno dell’emigrazione è continuato per diversi anni in un’area 
eminentemente agricola e con limitati esempi di sviluppo di attività artigianali e 
industriali. Il territorio comunque è stato valorizzato con la costituzione della riserva 
naturale dell'Orecchiella e del Parco regionale delle Alpi Apuane Gli attuali 
insediamenti umani si allineano su pendii o terrazze fluviali, caratterizzati da 
disposizioni a grappolo con centri storici circondati da mura di origine medievale che si 
elevano su un paesaggio agrario, spesso terrazzato per consentire lo sfruttamento di un 
territorio altrimenti inutilizzabile. Un altro importante intervento a tutela del territorio è 
stato effettuato con la costituzione della Comunità Montana della Garfagnana. Questa, 
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conta 16 comuni (Camporgiano, Careggine, Castelnuovo di Garfagnana, Castiglione di 
Garfagnana, Fosciandora, Gallicano, Giuncugnano, Minucciano, Molazzana, Piazza al 
Serchio, Pieve Fosciana, San Romano in Garfagnana, Sillano, Vagli Sotto, Vergemoli, 
Villa Collemandina) per complessivi 533,77 km2. Attualmente, però, si tende a 
includere nella Garfagnana anche la media valle del Serchio, che costituisce il territorio 
di una diversa comunità montana con capoluogo Barga. Date le simili caratteristiche 
geo-morfologiche e socio-economiche, è prevista, e da più parti auspicata, 
l’unificazione delle due entità amministrative (figura 2) (tesi di laurea “La 
reintroduzione del grano saraceno in Garfagnana” Vandelli). 
 
Figura 2. Limiti territoriali della Garfagnana e della Media Valle del Serchio 
 
Una importante caratteristica della Garfagnana è la bassa densità di popolazione; i 
circa 30.000 abitanti sono distribuiti infatti in oltre 533 km2. La densità è pertanto pari a 
circa 56 abitanti/km2, molto inferiore alla densità della Provincia di Lucca, che è pari a 
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circa 212 abitanti/km2, ed inferiore alla stessa densità demografica della Toscana, che è 
di circa 153 abitanti/km2, contro i 189 abitanti/km2 dell’Italia e gli 89 abitanti/km2 
dell’Unione europea (tabella 1) (Comunità Montana della Garfagnana - Piano Locale di 
Sviluppo Socio-Rurale 2001-2006). La bassa densità di popolazione, dovuta in parte 
alla morfologia del territorio, è il risultato anche dell’abbandono di queste zone da parte 
della popolazione locale. Il fenomeno dell’emigrazione, anche se meno marcato rispetto 
al dopoguerra, continua a verificarsi e a rendere difficile il recupero di alcuni settori 
come quello zootecnico. Si stanno incrementando al contrario i settori legati al turismo 
che consentono di condurre una vita meno disagiata e più gratificante dal punto di vista 
economico e “sociale”. 
 









Camporgiano 27.10 2463 2394 88.3 
Careggine 24.46 754 642 26.2 
Castelnuovo Garfagnana 28.50 6309 6073 213.1 
Castiglione 48.64 2016 1890 38.9 
Fosciandora 19.82 692 670 33.8 
Gallicano 30.50 3935 3795 124.4 
Giuncugnano 18.94 586 538 28.4 
Minucciano 57.00 2678 2521 44.2 
Molazzana 31.63 1257 1188 37.6 
Piazza al Serchio 27.09 2665 2556 94.4 
Pieve Fosciana 28.77 2440 2367 82.3 
San Romano 26.04 1408 1432 55.0 
Sillano 62.15 792 784 12.6 
Vagli 41.02 1325 1123 27.4 
Vergemoli 27.30 463 391 14.3 
Villa Collemandina 34.81 1354 1400 40.2 




2 LA ZOOTECNIA IN GARFAGNANA 
2.1 Bovini 
La prima impressione che si ha dall’analisi dei dati relativi alle aziende zootecniche 
in Garfagnana, è quella di trovarsi di fronte ad un territorio votato all’agricoltura e 
all’allevamento e non invece in una regione montuosa che continua a spopolarsi a causa 
della sua lontananza dalle principali vie di comunicazione e delle difficoltà legate 
all’economia locale.  
Settecentoquattro allevamenti bovini in un’area geograficamente sfavorita non sono 
pochi. In realtà in queste aziende sono allevati in totale 2531 animali, vale a dire circa 
quattro capi per azienda. Tuttavia, come si nota dal Grafico 1, in Garfagnana quasi la 
metà delle aziende (il 47%), pur essendo registrate come aziende zootecniche, non 
possiede nemmeno un capo. Ciò può essere interpretato come un’ulteriore conferma 
della progressiva diminuzione dell’attività zootecnica della Garfagnana; le aziende 






Grafico 1. Allevamenti bovini in Garfagnana 




Tuttavia, anche depurando il numero degli allevamenti totali da quello delle aziende 
con zero capi, la densità di animali per aziende rimane molto bassa (circa 7 
capi/azienda); d’altronde gli allevamenti con un solo capo sono 114, quelle con 2 capi 
80, con 3 capi 35, l’azienda più grande vanta 181 capi e la seconda per dimensioni 68 
capi (Grafico 2). É pertanto evidente che, tranne casi isolati, la maggior parte delle 
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aziende non ha come settore principale quello zootecnico e spesso i pochi capi allevati 















Grafico 2. Suddivisione degli allevamenti bovini 
per numero di capi allevati 
 
Tutto ciò porta ad una situazione particolare per cui il 37% del totale dei bovini é 
allevato nelle aziende con meno di 10 capi, il 24,3% in quelle con un numero di capi 
compreso tra 10 e 20, il 12.8% in quelle con un numero di capi compreso tra 40 e 50, e 






















Dall’analisi dei dati disponibili si nota, anche nel caso degli allevamenti ovini, che 
ad un numero elevato di aziende non corrisponde un numero altrettanto elevato di capi. 
Nelle 172 aziende, sono allevati in totale i 5.887 capi, con una media pertanto di 34 capi 
per azienda. Come per i bovini, anche nel caso degli ovini esiste un certo numero di 
aziende che, pur essendo registrate come zootecniche, in realtà non possiede alcun capo. 
Nel caso degli ovini, tuttavia, l’incidenza degli allevamenti con zero capi sul totale delle 
aziende è solo del 14% (grafico 4). Adottando il medesimo criterio di valutazione 
utilizzato per i bovini, sembrerebbe che il settore ovino fosse interessato da una minore 
tendenza all’abbandono dell’attività zootecnica rispetto a quello bovino. Al di là di 
questo, la numerosità media delle greggi in Garfagnana è molto bassa, infatti, anche 
eliminando dal conteggio le aziende con zero capi, si attesta intorno a circa 40 animali, 
con il gregge più numeroso che è composto da 307 ovini. 
Grafico 4. Allevamenti ovini in Garfagnana e aziende con zero 
capi
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Grafico 5. Suddivisione degli allevamenti ovini per numero di capi allevati
 
Ben il 30% degli allevamenti possiede meno di 10 capi, oltre il 50% meno di 30, ed 
il 70% meno di 40; solo il 13% delle aziende possiede più di 90 capi (grafico 5). 
Le aziende ovine sono distribuite piuttosto uniformemente su tutto il territorio della 
Garfagnana e della Media Valle e praticano un sistema di allevamento estensivo o 
semintensivo e solo poche mantengono gli animali in stalla. 
Relativamente agli indirizzi produttivi gli allevamenti ovini in Garfagnana sono più 
o meno equamente distribuiti con una leggera prevalenza degli allevamenti ad indirizzo 
misto (64) su quelli da latte e da carne (rispettivamente 53 e 49). Solo 2 aziende 
producono anche lana, che si dimostra pertanto una produzione del tutto trascurabile, 









Grafico 6. Indirizzi produttivi del settore ovino
 
 
La razza ovina Garfagnina Bianca rappresenta per il momento una piccola 
percentuale sia dal punto di vista della numerosità delle aziende che da quello dei capi 
allevati: infatti le aziende che allevano esclusivamente la Garfagnina Bianca sono solo 7 
(il 5% del totale) mentre i capi sono 320 (il 5.5% del totale) (grafico 7) anche se la 
consistenza media delle greggi è di 45 ovini, quindi leggermente superiore al media 
totale. La razza Garfagnina bianca è utilizzata soprattutto per la produzione di latte, con 
l’agnello che comunque rappresenta una produzione accessoria ma non trascurabile: 3 
allevamenti per complessivi 170 capi producono latte, 3, per complessivi 117 capi sono 
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Le considerazioni fatte per gli allevamenti bovini e ovini, possono essere estese 
anche a quelli caprini. I 2573 capi sono allevati in 173 aziende con una media pertanto 
di 14 capi per azienda. Anche in questo caso esistono delle aziende che, pur essendo 
registrate come zootecniche che allevano capre, non possiedono in effetti alcun capo. 
Delle 173 aziende totali, 41 non possiede alcun capo (grafico 9). Come si nota, nel 
settore caprino l’incidenza delle aziende con zero capi è di poco più del 4%, nettamente 
inferiore rispetto a quello bovino ma anche a quello ovino. Adottando la stesa chiave di 
lettura utilizzata in precedenza, ciò starebbe a significare una minore tendenza 
all’abbandono dell’attività negli allevamenti caprini rispetto a quelli bovini ed ovini. La 
media di capi per allevamento permane molto bassa (18 capi per azienda), anche 
tenendo in considerazione le aziende con zero capi. 






La struttura degli allevamenti dimostra che in Garfagnana l’allevamento caprino è 
suddiviso sostanzialmente in due realtà molto diverse tra di loro. Da aziende di tipo 
familiare si passa “bruscamente” ad aziende di dimensioni accettabili senza che 
praticamente vi siano allevamenti con una consistenza media. Infatti, ben l’85% delle 
aziende non supera i 20 allevati e addirittura il 70% del totale degli allevamenti possiede 
meno di 10 capi: di contro il 5% del totale (7 allevamenti) delle aziende alleva più di 
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Grafico 10. Suddivisione degli allevamenti per numero di capi 
allevati
 
In Garfagnana i caprini vengono allevati soprattutto per la produzione del capretto: 
quasi l’80% degli allevamenti produce capretti, il 50% come unica produzione ed il 
28% in associazione con quella del latte. Oltre il 40% degli allevamenti alleva le capre 
per produrre latte, ma solo il 14% sul totale degli allevamenti come produzione unica 
produzione. Infine l’8% degli allevamenti producono per autoconsumo e solo l’1% 
alleva i caprini per la vendita di animali vivi (grafico 11).  













3 LE RAZZE AUTOCTONE 
Per razze autoctone si intendono le popolazioni animali che hanno la culla di origine e 
di allevamento in un determinato territorio.  
Secondo quanto definito nell’azione 6.3 del Piano di Sviluppo Rurale alcune di queste 
razze allevate in Toscana sono quelle elencate nella banca dati della FAO "Domestic 
Animal information system (DAD-IS)", come entità in pericolo di estinzione. Esse sono 
state divise in "Razze - popolazioni allo stato di reliquia", con una consistenza inferiore 
a 1000 fattrici, e "Razze - popolazioni allo stato di semi - reliquia" con una consistenza 
da 1000 a 5000 fattrici (tabella 2) 
Tabella 2 Consistenza al 31/12/1998 dei capi allevati e delle fattrici delle razze 
autoctone in pericolo di estinzione. 
Razza  Specie N° capi N° fattrici 
Reliquia 
Garfagnina  Bovina 410 151 
Pontremolese  " 50 22 
Mucca Pisana  " 244 107 
Calvana  " 124 72 
Monterufolino  Equina 77 29 
Persano  " 135 120 
Cinta Senese  Suina 418 288 
Amiata  Asinina 198 106 
Garfagnina Bianca  Ovina 70 50 
Pomarancina  " 1.100 700 
Bardigiano  Equina 2.500 1.300 
Semi-reliquia 
Maremmana Bovina 4.284 2.685 
Maremmano Equina 3.952 2.278 
Agricolo italiano Tiro 
Pesante Rapido " 3.356 2.976 
Romagnola Bovina 14.346 7.154 




Per la razza suina Cinta Senese, la razza bovina Marammana e le razze equine 
Maremmana, Agricolo da Tiro Pesante Rapido e Bardigiana già da tempo è attivo un 
libro genealogico, che, come è noto, oltre a contenere tutte le informazioni sulle 
parentele dei soggetti iscritti, prevede anche l’effettuazione di controlli funzionali e 
quindi rende possibile la realizzazione dell’opera di miglioramento genetico. 
Le razze bovine Garfagnina, Pontremolese, Mucca Pisana e Calvana, la razza equina 
Monterufolino, la razza asinina Amiata e le razze ovine Garfagnina bianca, 
Pomarancina e Zerasca sono invece inserite in un registro anagrafico, che, contenendo 
solo le informazioni sulla pareantela dei soggetti iscritti, non permette alcun 
miglioramento genetico ma solo la predisposizione di opportuni piani di accoppiamento 
al fine di limitare l’aumento della consanguineità.  
La razza equina Persano non ha, per il momento, il registro anagrafico istituito, tuttavia 
il relativo disciplinare è già elaborato. 
Le razze Persano e Bardigiano, pur non essendo razze originarie della regione, sono 
state incluse fra le razze che possono beneficiare dell'aiuto previsto in quanto razze 
autoctone italiane allevate da lungo tempo in Toscana. 
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3.1 Strumenti per la salvaguardia delle razze autoctone 
Le regione Toscana, all’interno del suo piano di sviluppo regionale (PSR) ha previsto 
almeno dal 2000 una serie di misure e di azioni volte alla tutela delle razze autoctone in 
via di estinzione. I dati che riportiamo di seguito sono relativi a due PSR, quello del 
2000, terminato nel 2006 e quello del 2007 tuttora attivo.  
Nel PSR del 2000 gli aiuti previsti per la salvaguardia e la valorizzazione della razze 
autoctone fanno capo all’azione 6.3 di cui riportiamo la descrizione. 
L’impegno, di durata quinquennale, consiste nell’allevamento di capi appartenenti ad 
una o più razze in pericolo di estinzione, individuate fra quelle elencate sopra. Per le 
razze "reliquia" l’impegno, oltre al mantenimento dei soggetti allevati, prevede anche il 
rispetto di un programma di accoppiamenti, predisposto da un organismo competente 
con adeguati criteri scientifici. 
b) Localizzazione 
tutto il territorio regionale 
c) Forma di aiuto, giustificazione, modulazione, importo massimo: 
Le forme di aiuto attivate dall'azione consistono in premi a fronte di impegni 
pluriennali riferiti al mantenimento di un determinato numero di capi allevati in 
purezza, definito al momento dell’impegno e aggiornato annualmente dal 
beneficiario. 
Nell’allegato al presente Piano sono riportate le giustificazioni dei premi previsti.  
La modulazione dei premi previsti è differenziata in funzione del fatto che la razza 
sia inclusa nella lista delle razze "reliquia" o delle razze "semi - reliquia". 
Per entrambe le categorie è necessario che gli allevatori possano ottenere un reddito 
sufficientemente allineato rispetto a quello ottenibile dall'allevamento di altre razze o 
di altre specie compatibili con le condizioni ambientali delle rispettive zone di 
allevamento. 
È evidente comunque che la minor consistenza delle razze "reliquia" rispetto a 
quelle "semi - reliquia" comporta un pericolo maggiore che la razza possa 
estinguersi ed è sicuro indice della minor redditività della stessa.  
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Occorre inoltre tenere presente che per le razze "reliquia" è indispensabile far fronte 
all'esigenza di difendere la scarsa variabilità genetica esistente nelle singole 
popolazioni interessate nonché di tendere alla graduale ricostituzione e recupero 
delle caratteristiche funzionali e morfologiche essenziali proprie di ciascuna razza, 
rapportate alla loro connessione con le funzioni produttive e con l'ambiente in cui le 
stesse sono inserite o potenzialmente inseribili.  
A tale scopo per le razze "reliquia" dovrà essere elaborato ed applicato, per ogni 
razza, un programma di accoppiamenti, predisposto da un organismo competente 
con adeguati criteri scientifici. 
Ciò comporta per l'allevatore delle razze "reliquia" un vincolo ulteriore rispetto agli 
allevatori delle razze dell'altro gruppo, per le quali tale programmazione della 
riproduzione non è necessaria.  
Pertanto, nell'allevamento di queste razze l'impegno derivante dalla necessità di 
rispettare un piano di accoppiamento predisposto esternamente all'azienda, 
vincolando l'allevatore a scelte che possono anche contrastare con le proprie, si 
somma alla intrinseca minore redditività anche rispetto alle razze semi reliquia. 
Per le motivazioni sopra esposte la modulazione dei premi previsti viene stabilita 




Azione Unità di misura premio max (euro) 
6.3 a) premio per l'allevamento di animali di razze 
"semi - reliquia" 
Capo equino > 6 mesi 




6.3 b) Premio per l'allevamento e per il 
mantenimento in attività riproduttiva con le modalità 
stabilite dall'apposito programma di accoppiamenti 
di animali di razze autoctone "reliquia" 
Capo bovino > 2 anni 
Capo bovino < 2 anni 
Capo equino > 6 mesi 
Capo equino < 6 mesi 
Capo asinino > 6 mesi 
Capo asinino < 6 mesi 
Capo ovino > 6 mesi 
















Tabella 3 modulazione dei premi 
 
Per "capo" si intende un soggetto, maschio o femmina, della razza interessata, utilizzato 
per la riproduzione o destinato ad essere utilizzato per la riproduzione.  
Per ogni azienda non può essere superato il massimale annuo di 450 euro/ha riferito 
all’intera SAU aziendale.  
La partecipazione comunitaria è pari al 50% della spesa pubblica. 
d) Beneficiari 
Imprenditori agricoli, ai sensi del codice civile, singoli e associati. 
e) Indici per la valutazione degli obiettivi 
? consistenza delle razze a rischio di cui coperte da impegno sulla presente misura  
? numero di unità premiate espresso in UBA  
? premio medio per UBA  
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? incremento capi di razze a rischio  
f) Criteri e procedure per l’attuazione dell’azione 
I soggetti allevati, per beneficiare dell'aiuto, devono risultare identificati e iscritti al 
libro genealogico o al registro anagrafico della razza di appartenenza e le fattrici devono 
essere fecondate con riproduttori della stessa razza. Per le razze "reliquia" la Giunta 
Regionale, con proprio atto, stabilisce le modalità ed i criteri per la verifica del rispetto 
dell'obbligo di elaborazione ed applicazione del piano di accoppiamenti. L’azione è 
cumulabile con le altre misure agroambientali previste dal presente piano; ai fini della 
verifica dei massimali previsti dall’allegato al reg. CE n. 1257/99, il premio concesso 
per le altre azioni eventualmente attivate deve rimanere entro i limiti massimi per ettaro 
previsti dal regolamento per lo sviluppo rurale. 
L’attuale PSR nella sottomisura 214b si pone come obiettivo la difesa delle biodiversità 
salvaguardando il patrimonio genetico regionale, costituito da varietà vegetali e razze 
animali spesso a rischio di estinzione. Pur rimanendo invariate le specie oggetto degli 
interventi di sostegno, i premi vengono assegnati in base al numero di capi esistenti. Per 
le razze che hanno un numero di individui superiore a 200 UBA è previsto in incentivo 
di 200€. Per le razze con un numero di capi inferiore a 200 UBA l’incentivo viene 
portato a 400€. Di seguito riportiamo una tabella di riferimento in cui  vengono 









4 LA RAZZA BOVINA GARFAGNINA 
È necessario premettere che la Garfagnina è una razza bovina a triplice attitudine, 
capace di resistere ad inverni rigidi e di utilizzare il pascolo nei castagneti, ma che 
mostra delle lacune piuttosto importanti dal punto di vista degli incremeneti medi 
giornalieri e delle rese alla macellazione. La produzione di latte è tale che, attualmente, 
viene utilizzata unicamente per lo svezzamento del vitello, mentre in passato (fino agli 
anni ’70) la razza veniva allevata anche per tale produzione. Per questi motivi 
l’esistenza di questa razza è fortemente legata ai contributi previsti nel Piano di 
Sviluppo Rurale che nell’azione 6.3 individua e sostiene l’allevamento di razze locali in 
via di estinzione. 
L’esistenza di questi finanziamenti, la continua riscoperta delle produzioni di nicchia da 
parte di un numero sempre maggiore di consumatori, la nascita delle denominazioni di 
origine che hanno spinto alla riscoperta e alla tutela di molti prodotti che andavano 
perdendosi, la nascita di associazioni quale “slow food” che proprio in Garfagnana ha 
diversi presidi, avrebbero dovuto spingere gli allevatori ad incrementare il numero di 
capi o almeno mantenerlo stabile.  
Al contrario, confrontando i dati riguardanti la consistenza degli allevamenti si può 
notare che il numero totale dei capi dal 1998 al 2008 si è dimezzato. Nel 1998 i capi di 
Garfagnina erano 410, 372 nel 2000, 294 nel 2005, 201 al 31/03/2008 (fonti APA e 
Asl). Ovviamente anche il numero di aziende è diminuito o ha cambiato indirizzo 
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Grafico12.. Evoluzione della consistenza numerica dei bovini di razza Garfagnina e 
delle aziende che allevamenti bovini di razza Garfagnina  
 
Secondo i dati in possesso dell’Asl, allo stato attuale le aziende che allevano bovini di 
razza Garfagnina sono 13, la consistenza media per stalla e molto bassa (circa 15 
soggetti/azienda), e l’azienda più grande per numero di capi allevati, possiede 41 bovini 
(tabella... ). Il maggior numero di aziende (sei) si trova nel comune di Villa 
Collemandina mentre altre si trovano a Castelnuovo Garfagnana (due), Castiglione di 
Garfagnana (quattro) e San Romano in Garfagnana (una). L’azienda con il maggior 










Tabella 5. Aziende che allevano bovini di razza Garfagnina, suddivise per Comune  
Comune  maschi femmine tot. 
Cstelnuovo di Garfagnana 4 12 16 
Castelnuovo di Garfagnana 0 0 0 
Castiglione di Garfagnana 4 12 16 
Castiglione di Garfagnana 8 33 41 
Castiglione di Garfagnana 5 9 14 
Castiglione di Garfagnana 2 8 10 
San Romano in Garfagnana 18 8 26 
Villa Collemandina 3 15 18 
Villa Collemandina 6 6 12 
Villa Collemandina 4 9 13 
Villa Collemandina 0 5 5 
Villa Collemandina 2 4 6 
Villa Collemandina 6 18 24 
 
Se è vero quindi che la sopravvivenza della razza dipende in gran parte dai 
finanziamenti, non si può non notare che detti interventi, contrariamente a quanto è 
successo per altre razze autoctone come ad esempio la razza Mucca Pisana, non hanno 
determinato alcun incremento della consistenza numerica della razza che, anzi, ha 
subito un’ulteriore contrazione. Ciò quindi deve essere attribuito non tanto (o non solo) 
ad una mancanza di interventi pubblici di salvaguardia, quanto a motivazioni più 
complesse anche di tipo per così dire sociale e da ricondurre forse alla natura stessa 
degli allevatori locali. A sostegno di questa tesi, sono due le osservazioni da fare.  
La prima è che l’età media degli allevatori è di 57 anni, dato importante se si considera 
che le aziende sono 12. La seconda è inerente alle condizioni strutturali delle aziende, 
che, fatta eccezione per pochissime realtà, sono rimaste al dopoguerra e non sono certo 
in grado di sopportare o consentire alcun tipo di sviluppo se non a fronte di importanti 
interventi economici.  
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4.1 Caratteristiche morfologiche 
L’attuale tipo genetico è il risultato di incroci effettuati negli anni settanta dalle poche 
femmine pure di razza Garfagnina con tori di razza Bruno Alpina o, meno 
frequentemente , di razza Frisona e successivo meticciamento e che taluni loro caratteri 
morfologici sono ancor oggi rintracciabili nella razza attuale. 
Nella foto si propone un soggetto femmina puro così come riportato da Bianchi (1939): 
tale soggetto, afferma il medesimo autore, in 7 lattazioni della durata media di 305 
giorni, ha prodotto 200 q di latte con una media annua di 28,57 q. 
Mantello: di colore grigio (detto brinato) con variazioni dal grigio chiaro al grigio scuro. 
Nei soggetti tipici sono sempre neri: la parte superiore delle corna, le palpebre, il 
musello, la faccia dorsale della parte libera della lingua, il palato, gli unghielli, le 
aperture naturali, il fondo dello scroto ed il fiocco della coda. 
Testa: nelle femmine è di media lunghezza, leggera, con fronte ampia e leggermente 
depressa; nei maschi si presenta corta e larga, ma non tozza. 
Lombi: piuttosto larghi, ben attaccati r robusti.  
Groppa: larga anteriormente, stretta e spiovente posteriormente, nel complesso scarna. 
Coscia: non piatta, nei maschi è abbastanza muscolosa.  
Peso: nei maschi 560-650 kg. 
Altezza al garrese: nei maschi 130-135 cm, nelle femmine 129-130 cm. 
4.2 Attitudine produttiva e sistema di allevamento 
La razza si distingue per le buone capacità di utilizzo di foraggi scadenti come ricacci 
del sottobosco e dei castagneti da frutto ed è ben adatta alle condizioni climatiche della 
zona di allevamento, talora severe (Bianchi, 1939; Bonadonna, 1951). Originariamente 
veniva definita come razza a triplice attitudine, anche se ha sempre prevalso l’attitudine 
lattifera. Il Bianchi (1939) riporta che la razza produceva un latte eccellente, ricco di 
grasso (addirittura al 4,5%) e di caseina, con il quale si ottenevano ottimi formaggi. La 
produzione media non eccelsa anche per il tempo (2000-3000 kg per lattazione), veniva 
controbilanciata dalla persistenza della curva di lattazione, tanto che non era difficile 
ottenere lattazioni di 280 giorni. 
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Altra caratteristica distintiva della razza era rappresentata dalla resistenza e dall’energia 
delle vacche, tanto che queste si vedevano affidare il lavoro dei campi, in sostituzione 
anche degli stessi buoi. 
In ordine alla produzione di latte, bisogna sottolineare che, nel quadro dell’agricoltura 
mezzadrile del tempo, era tenuta in grande conto la trasformazione casearia che si 
attuava mettendo in comune, ogni settimana, il latte prodotto da più stalle. Ciascuno dei 
partecipantia questa forma “associativa” di trasformazione, a turno, produceva un 
formaggio dalle qualità molto apprezzate, la cui commercializzazione avveniva 
tradizionalmente in occasione della fiera che si tiene a Castelnuovo Garfagnana nella 
prima settimana di settembre. 
In forza di queste caratteristiche attitudinali, oggi la Garfagnina viene allevata allo stato 






durante il periodo estivo gli animali vengono condotti all’alpeggio dove rimangono fino 
a che i rigori della stagione invernale lo permettono, vale a dire fino alle fine di 
settembre inizio ottobre, periodo in corrispondenza del quale vengono ricoverati i stalla 










All’alpeggio gli animali sono allevati totalmente allo stato brado: ad eccezione di una 
“discreta” sorveglianza, i soggetti di razza Garfagnina, in questo periodo, non ricevono 
nessun tipo di integrazione alimentare o altra cura da parte dell’uomo. 
Durante il periodo dell’alpeggio il toro viene tenuto nel branco con le femmine. Dopo 
che i riproduttori maschi sono stati tolti dal branco, vengono isolati dalle femmine ed 
adeguatamente alimentati in preparazione del prelevo di seme che interviene, 
solitamente, ad inizio primavera, poco prima del momento in cui gli animali vengono 
condotti all’alpeggio. I parti avvengono a fine inverno inizio primavera. 
Insieme con quella del latte, come produzione secondaria, quella della carne è 
apprezzabile soprattutto se il vitello viene macellato precocemente: difatti gli allevatori 
di questa razza sono soliti macellare i vitelli, svezzati a sei mesi ed ingrassati alla posta, 
addirittura a 14 mesi di età. A questo proposito, infatti, fonti risalenti agli anni trenta 
(Bianchi, 1939), riportano che la carne dei vitelli da latte di questa razza era 
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particolarmente apprezzata in tutta la zona della Toscana nord occidentale e della 
Liguria orientale, fino a Genova, per il colore chiaro e l’eccellente sapore; inoltre i 
vitelli, grazie all’elevato valore nutritivo del latte materno, facevano registrare 
incrementi medi giornalieri maggiori di 1 kg. 
Da settembre 1999, per azione della Provincia di Lucca, dell’Apa di Lucca, della 
Comunità Montana della Media Valle del Serchio e della Comunità Montana della 
Garfagnana è attivo un marchio di origine geografica “Carni Bovine della Valle del 
Serchio” il cui disciplinare tutela il prodotto dal punto di vista dell’origine geografica e 
da quello delle tecniche di produzione (alimentazione, sistemi di allevamento ecc.).  















4.3 Strutture aziendali. 
Le figure 7, 8, 9 e 10, riportano due esempi di come possano convivere in uno stesso 
territorio situazioni diametralmente opposte. Nelle figure 7 e 8 si può notare che la stalla 
non è diversa da come poteva essere agli inizi del secolo scorso e questo non è l’unico 







Nella figura 9 invece siamo in presenza di una struttura più recente che pur prevedendo 
l’allevamento degli animali alla posta, potrebbe con pochi interventi essere adeguata a 
standard più rispettosi del benessere animale. Strutture simili che allevano la razza 








5 LA CARNE BOVINA 
Il termine carne, in senso stretto, definisce un prodotto alimentare costituito sia da fibre 
muscolari,  sia da grasso di infiltrazione, sia da tessuto connettivo, reso edibile al 
termine di un  periodo di "maturazione" detto frollatura  
5.1 Il tessuto muscolare 
Del tessuto muscolare, specializzato per la funzione contrattile, si possono 
considerare tre "varietà": tessuto muscolare liscio, tessuto muscolare striato e 
miocardio.  
In questa sede sarà preso in esame solo il tessuto muscolare striato in quanto è 
quello che costituisce i muscoli scheletrici e che "dà" pertanto la carne. Esso costituisce 
il 40% della massa corporea dei mammiferi ed è costituito da fibre muscolari striate 
(formazioni cilindroidi o nastriformi, con estremità cupuliformi), ciascuna delle quali, 
risultando dalla fusione di mioblasti, rappresenta un sincizio. Le fibre muscolari 
presentano dimensioni molto variabili: la lunghezza passa dai 50 µm per le più corte a 
qualche centimetro per le più lunghe; il diametro varia da 10 a 100 µm. Esse possono 
essere dotate di numerosissimi nuclei (qualche migliaia per le più sviluppate) di forma 
allungata e dislocati per lo più nella zona periferica del citoplasma che è detto 
sarcoplasma (Gobetto, Pellegrini 1974).  
In rapporto al tipo di metabolismo e di contrazione, le fibre muscolari possono 
essere suddivise, in 
? fibre a metabolismo energetico (ME) di tipo glicolitico (W) (generano ATP per 
glicolisi anaerobia di glicogeno e glucosio) ed a contrazione rapida (a), aW; 
? fibre a ME ossidativo (R) (generano ATP per catabolismo anaerobio di glucosio 
e grassi, usando l'ossigeno legato alla mioglobina) ed a contrazione lenta (b), bR   
(De Vincenzi S., Sarti F. M.). 
I muscoli sono detti "bianchi" se prevalgono le fibre "aW" e "rossi" se prevalgono 
quelle "bR" (AA. VV. 1987). Le fibre rosse, che tendono ad avere una maggiore 
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quantità di fibre sottili, ricche di mioglobina, sono sensibili ad inconvenienti come 
"carne a taglio scuro" e "carne a pH elevato", dato che il loro deposito di glicogeno è 
scarso e può diventare insufficiente a garantire un adeguato abbassamento del pH; ciò è 
aggravato da eventuali stress di premattazione. Le fibre rosse, peraltro, sono più stabili 
alla cottura e possiedono un maggior potere di ritenzione idrica rispetto a quelle bianche 
in quanto la miosina in esse contenuta è più idrofila. Inoltre la quantità di grasso è 
maggiore nei tessuti muscolari con predominanza delle fibre rosse, poiché esso 
partecipa al metabolismo ossidativo di  queste ultime (Dell’Orto, Savoini, 1992). 
5.2 Il tessuto connettivo 
Il tessuto connettivo comprende l'epimisio, lamina connettivale che riveste l'intero 
muscolo, il perimisio, sepimenti di connettivo che penetrano nel muscolo riunendolo in 
fasci e l'endomisio, rete connettivale che riveste ogni singola fibra (Dell’Orto, Savoini, 
1992). 
Endomisio, epimisio e perimisio sono costituiti principalmente da collagene; esso 
non è un'unica molecola extra cellulare, ma una famiglia di molecole, ciascuna 
codificata, nel DNA, da geni diversi, composte da tre catene polipeptidiche, avvolte 
attorno ad un asse comune e caratterizzate dalla presenza abbastanza abbondante (~ 
14% in peso) dell'idrossiprolina.  
La principale caratteristica delle fibre di collagene è la straordinaria forza; esse 
infatti sono capaci di riunirsi in strutture sovramolecolari (microfibrille, fibre), 
stabilizzate da legami crociati più o meno complessi anche in rapporto all'età 
dell'animale (Destefanis, Barge, 1990). Esse  rappresentano le vie di passaggio dei vasi 




5.3 qualità della carne bovina  
La qualità della carne è un concetto di non facile definizione; essa può essere 
comunque sinteticamente indicata come un realtà multi-fattoriale costituita da una 
somma di caratteristiche sanitarie, nutrizionali, tecnologiche ed organolettiche della 
carne (De Vincenzi., Sarti, 1994); secondo Dumont bisogna fare una distinzione tra:  
? la natura intrinseca del prodotto, definita da parametri misurabili 
oggettivamente (composizione chimica, resistenza al taglio, colore 
misurato strumentalmente, giudizi sensoriali espressi da un gruppo di 
valutatori) 
? l'accettabilità del prodotto da parte del consumatore (concernente quindi 
ad un ambito puramente soggettivo, valutabile unicamente con indagini 
trai consumatori) (Destefani G., Barge M.T). 
Il concetto "qualità della carne" può essere definito mediante alcuni parametri che, 
salvaguardando l'oggettività della stima, sono raggruppabili sostanzialmente in 5 
gruppi: caratteristiche fisiche, sensoriali, chimico-bromatologiche, istologiche ed 
igienico-sanitarie(De Vincenzi., Sarti, 1994) (tabella 6) 
Tabella 6 -Caratteristiche che definiscono la qualità della carne 
Fisiche Sensoriali Chimico-bromatologiche Istologiche Igienico-sanitarie 
-pH -Odore  -Grasso  -Tessitura -Contaminazione 
-Sapore -Sapore intramuscolare (%) -Natura microbica 
-Colore -Colore -Proteina delle fibre -Residui di 
-Tenerezza -Tenerezza -Ceneri muscolari trattamenti 
-Ritenzione  -Valore  veterinari 
dell’acqua  energetico (Kcal/Kg)  -Residui di sostanze 
  -Acidi grassi (%)  ad azione 




5.3.1 CARATTERISTICHE FISICHE 
5.3.1.1 pH 
La determinazione di questo parametro viene effettuata in due momenti 
successivi: subito dopo la macellazione dell’animale ed a 24 ore dalla stessa. Tali 
determinazioni si effettua mediante particolari pH-metri detti  ad infissione in quanto la 
misurazione avviene mediante l’inserimento di una sonda nel tessuto muscolare.  
Il pH è un parametro molto importante in quanto è correlato con altri parametri 
come il colore, il potere di ritenzione dell'acqua, la tenerezza e l'aroma (De Vincenzi, 
Sarti, 1994 ). 
Il pH del muscolo è prossimo alla neutralità ed il suo declino conseguente alla 
macellazione varia con la specie la razza e le condizioni che precedono l’abbattimento. 
Nella specie bovina la caduta del pH è abbastanza lenta nelle prime ore dopo la morte 
dopo la quale si stabilizza intorno a 6,5 6,8 per un lasso di tempo abbastanza lungo, 
prima di assumere il suo normale valore terminale di 5,4 5,5 (Bettini, 1987). 
5.3.1.2 Odore e sapore 
Questi parametri possono anche essere "inseriti" nel gruppo delle caratteristiche 
sensoriali in quanto vengono valutati, oltre che con metodologie che si avvalgono di 
analisi chimiche, anche mediante prove organolettiche. 
Gli aromi della carne sono stati isolati chimicamente mediante gascromatografia 
e le gradazioni gascromatografiche sono state  identificate con spettrometria 
all'infrarosso e con spettrometro di “massa”. Per il frazionamento degli aromi meno 
volatili è stata proposta la cromatografia liquida ad alta pressione (Bettini, 1987). 
Tuttavia la definizione oggettiva di questi due parametri a quantomai complessa; infatti 
i composti isolati con le suddette metodiche non sempre hanno coinciso con note 
reazioni soggettive di odore.  
Chimicamente l’odore ed il sapore della carne cotta derivano da dei precursori 
idro e liposolubili e della liberazione di sostanze preesistenti nella carne; tra queste 
sostanze hanno particolare valore le pirazine ed i composti che contengono zolfo o 
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ossigeno. Le sostanze volatili, che derivano per pirolisi dagli aminoacidi, ottenute nella 
carne cotta comprendono l’H2S, l’NH4, l’acetaldeide, l’acetone ed il diacetile; sono state 
ritrovate anche tracce di acido formico, acetico propionico, butirrico, ed isobutirrico. 
Studi del dializzato di carne bovina cruda dimostrarono la presenza anche di acido 
inosinico (o inosina e Pi), che entra nella produzione dell’aroma della carne e 
dell’imbrunimento poiché è trasformata in ribosio, una glicoproteina contenente 
glucosio. L’aumento dell’aroma dimostrato durante la frollatura della carne sarebbe da 
mettere in relazione alla progressiva degradazione che durante questo periodo subiscono 
i nucleotidi con produzione di  ipoxantina (Lawrye, 1985). 
5.3.1.3 Colore 
Il colore è un parametro di fondamentale importanza in quanto il consumatore ne 
tiene conto per valutare la tenerezza e la freschezza del prodotto, risultando quindi il 
principale elemento a cui esso si affida al momento della scelta (Destefanis, Barge, 
1990).  
Esso non è sostanzialmente dovuto alla emoglobina (a meno che non ci sia stato un 
imperfetto dissanguamento), ma, nell'80-90%, alla mioglobina, costituita da un nucleo 
di ematina legato ad un componente proteico di tipo globulinico (Lawrye,1985, Bettini 
1987).  
Tali pigmenti partecipano a determinare il colore in quanto assorbono determinate 
lunghezze d'onda e ne riflettono altre (Bettini, 1987). 
A determinare comunque le caratteristiche esteriori della carne così come 
vengono percepite dal consumatore, non concorre però solo la quantità di mioglobina, 
ma anche il tipo di molecola di mioglobina, il suo stato chimico e lo stato chimico e 
fisico di altri componenti della carne (Lawrye, 1990).  
La quantità di mioglobina è incrementata da fattori quali l'intensa attività 
muscolare (con differenze dovute alla specie, alla razza, al sesso, all'età, al tipo di 
muscolo ed all'esercizio), mentre un livello nutritivo elevato ed una dieta povera di ferro 
ne deprimono le concentrazioni.  
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La maggior parte delle grandi differenze di colore che si possono riscontrare sulla 
superficie della carne, dipendono però dallo stato chimico della mioglobina: essa è 
responsabile del colore rosso porpora, il colore rosso vivo  è invece determinato dalla 
ossimioglobina (che si origina dall'ossigenazione della mioglobina), mentre il colore 
bruno è imputabile alla metamioglobina (che si produce dall'ossidazione dalla 
ossimioglobina) (Lawrye 1990). In sostanza la carne appare più o meno rossa a seconda 
del grado di ossidazione del ferro contenuto nel nucleo di ematina (Bettini, 1987).  
Nella carne fresca la forma chimica più importante è rappresentata dalla 
ossimioglobina (anche se essa è presente solamente sulla parte superficiale della carne). 
Lo spessore dello strato di ossimioglobina dipende, sia dall'attività degli enzimi dei 
citocromi, sia dalla profondità di penetrazione dell'ossigeno; il colore rosso vivo 
predomina fino al punto nel quale il rapporto ossimioglobina/mioglobina è di circa 1/1 
ed è  influenzato anche dalla temperatura: tende ad essere più vivo a temperature di 
conservazione più basse.  
Come precedentemente detto l'ossidazione della ossimioglobina porta alla 
formazione della metamioglobina che è un pigmento sgradito in quanto responsabile del 
colore bruno; questa colorazione viene percepita quando circa il 60% della mioglobina è 
presente in questa forma. La suddetta ossidazione viene stimolata da tutti quei fattori 
che determinano la denaturazione della componente globulare della mioglobina, vale a 
dire: pH basso (il pH, tuttavia, influisce sul colore anche quando è troppo alto.), il 
calore, i sali e la luce ultravioletta (Lawrye, 1990). 
Il colore può essere determinato sia sulla carcassa, che sulla carne al 
raggiungimento del pH finale (a 48 ore circa dalla macellazione) (AA. VV., 1987) 
impiegando un colorimetro secondo il sistema L×a×b ed espresso in termini di 
luminosità (L), che ha il suo campo di variabilità tra il bianco ed il nero, di indice del 
rosso (a), che varia tra il rosso ed il verde e di indice del giallo (b), che va dal giallo al 
blu. (Gigli; Pirlo, Matroccia 1990).  
Infatti il colore così come è percepito dall'occhio umano è la risultante della 
combinazione di attributi specifici quali la Tinta (H = arctg b/a) che indica, con una 
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misura angolare, il tipo di colore (per H = 0 si ha il rosso porpora) e che, 
sostanzialmente, fa apparire un corpo giallo, azzurro, rosso ecc., in relazione alla 
lunghezza d'onda della radiazione del visibile; il Croma o purezza o saturazione (C = 
√a2 + b2), che indica la percentuale di colore puro presente (per C = 0 si ha il grigio) e 
che dà l'intensità del colore fondamentale in relazione all'intensità di luce bianca 
mescolata ad esso; la Luminosità “L” che è data dalla riflettanza del colore (Bettini 
1987, Gigli, Ferrara, Failla, Napolitano, Di Lucia, Matroccia, Zehender, Mormile; Gigli, 
Pirlo, Romita 1993). 
Nella tabella 7 sono riportati i valori medi relativi ai sopracitati parametri, trovati 
da diversi autori nel corso di studi effettuati sulle principali razze bovine da carne 
italiane. 
 
Tabella 7 -Parametri colorimetrici della carne delle principali razze bovine da carne  
Razze  Illuminante C Autore
 Luminosità Croma Tinta  
Chianina 41,42 27,49 31,73 Iacurto e coll. ‘94  
Marchigiana 43,25 28,15 36,12 Gigli e coll.  ‘94 
Romagnola 43,89 28,53 36,27 Gigli e coll. ‘94 
Piemontese 34,39 19,99 29,80 Destefanis  ‘93 
 
5.3.1.4 Tenerezza 
Essa è una caratteristica molto importante in quanto condiziona il giudizio globale 
sul prodotto; dipende soprattutto dalle variazioni a carico delle proteine miofibrillari 
(actina, miosina e troponina), di quelle del tessuto connettivo (collagene, elastina, 
reticolina, mucopolisaccaridi della sostanza basale), delle proteine sarcoplasmatiche, 
dell'acqua, nonché delle loro interazioni nel corso della cottura (Destefanis, Barge 
1992).  
La sensazione generale di tenerezza percepita al palato è caratterizzata da tre 
aspetti: la facilità iniziale con la quale i denti penetrano la carne; la facilità con la quale 
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la carne si separa in frammenti; la quantità di residuo che rimane dopo la masticazione 
(Lawrye 1990).  
Essendo la resistenza al taglio una caratteristica fisica che spiega in buona misura 
la particolare tessitura della carne, ed essendo la tenerezza essenzialmente legata alla 
tessitura, per valutarla si possono impiegare metodi fisici basati sulla misurazione della 
forza di taglio, come ad esempio il Warner-Bratzler, che misura la massima forza e/o il 
lavoro necessario per tagliare con una lama un cilindro di carne di determinata 
dimensione  (Destefanis, Barge 1992). 
Le principali razze italiane da carne denotano i valori medi di durezza sul crudo e 
sul cotto riportati nella tabella 8 
Tabella 8 -Durezza della carne nelle maggiori razze bovine da carne italiane
Razze Durezza  (Kg/cm2) Autori 
 Crudo Cotto  
Chianina 2,36 1,74 Iacurto e coll. ‘94  
Marchigiana 2,10 1,78 Gigli e coll.  ‘94 
Romagnola 2,42 1,73 Gigli e coll. ‘94 
Piemontese 1,80    - Destefanis  ‘93 
 
5.3.1.5 Ritenzione dell'acqua (Water Holding Capacity) 
Alla capacità di trattenere l'acqua è attribuita una grande importanza in quanto 
essa influisce sull'aspetto della carne cruda e sulla succosità. Questa è una caratteristica 
organolettica determinata dall'umidità percepita durante i primi atti masticatori 
(succosità iniziale) ed alla persistenza di tale sensazione dovuta alla quantità di fluido 
che si libera nel corso della masticazione (succosità prolungata); la succosità  
prolungata è influenzata pure dal contenuto di grasso intramuscolare che stimola la 
secrezione salivare (Destefanis, Barge. 1992).  
Le proteine miofibrillari sono le principali responsabili nel legare l'acqua al  
muscolo, anche se solo il 5% dell'acqua totale del tessuto muscolare è direttamente 
legata ai gruppi idrofili delle proteine; la maggior parte delle modificazioni della WHC 
sono dovute infatti ad alterazioni della cosiddetta acqua libera, che è immobilizzata 
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nella configurazione fisica delle proteine ma non è legata ad esse (Lawrye 1990). In 
corrispondenza del pH finale (5,5), che rappresenta il loro punto isoelettrico, la capacità 
di trattenere l'acqua è minima (Destefanis, Barge 1992).  
L'essudazione di fluido, con la quale si manifesta la diminuzione della capacità di 
trattenere l'acqua, è detta "weep" nella carne cruda che non è stata congelata, "drip" 
nella carne cruda scongelata, "shrink" nella carne cotta (in questo caso il fluido essudato 
deriva peraltro anche dal grasso).  
I valori medi  ritrovati in letteratura relativi alla perdita di acqua sul crudo e sul 
cotto per la maggiori razze da carne allevate in Italia sono quelli riportati nella tabella 9. 
Tabella 9 -Perdita di liquidi della carne delle maggiori razze bovine 
allevate in Italia 
Razze Perdita di umidità  (%) Autori 
 Crudo Cotto  
Chianina 1,16 27,36 Iacurto e coll. ‘94 
Marchigiana 1,41 26,51 Gigli e coll.  ‘94 
Romagnola 1,41 28,81 Gigli e coll. ‘94 
Piemontese 2,08 29,04 Destefanis  ‘93 
Limousine   - 27,70 Giorgetti ‘93 
  
I fattori che determinano l'essudazione della carne cruda (quindi del "weep" e del 
"drip") sono: il grado di diminuzione del pH post-mortem (più alto è il pH finale minore 
sarà la diminuzione della capacità di trattenere l'acqua); la comparsa del rigor mortis (in 
quanto la capacità di trattenere l'acqua del complesso actmiosinico è minore di quella 
della miosina e dell'actina); la velocità di diminuzione del pH post-mortem (la 
denaturazione delle proteine sarcoplasmatiche aumenta parallelamente alla velocità di 
diminuzione del pH post mortale); la frollatura (che aumenta la capacità di trattenere 
l'acqua).  
Oltre a questi fattori la WHC è influenzata da altri come la specie, l'età, la 
funzione muscolare.  
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Sulla capacità di trattenere l'acqua della carne cotta influiscono gli stessi fattori 
che hanno valore sulla perdita di "weep"o di "drip", con la differenza che, per quello che 
concerne lo "shrink" (o succo della cottura), le perdite sono maggiori in quanto, le 
elevate temperature che si registrano durante la cottura, sono causa di una denaturazione 
proteica che determina una notevole diminuzione del potere di ritenzione idrico 
(Lawrye 1990). 
Per la determinazione della WHC si può ricorrere a differenti metodi strumentali 
basati su: 
perdita di fluido da parte di un campione, tenuto ad una temperatura specifica, 
senza applicazione di forze esterne (drip loss); 
misura del fluido che si libera in relazione all'applicazione di forze esterne, come 
la pressione (filter paper press method), la centrifugazione, la suzione (kapillar 
volumeter); 
determinazione della quantità di fluido persa durante la cottura (cooking loss) 
(Destefanis., Barge 1992). 
 
5.3.2 CARATTERISTICHE SENSORIALI 
Per la valutazione di queste caratteristiche si utilizza un gruppo di circa 20 
assaggiatori ("Panel") selezionati dopo aver frequentato un apposito corso di 
formazione. L'analisi sensoriale rappresenta l'esame di un campione effettuata mediante 
gli organi di senso. Si devono pertanto considerare in questa categoria tanto le prove di 
assaggio, quanto la valutazione visiva del colore e quella visiva e tattile relativa 
all'aspetto (De Vincenzi., Sarti 1994). Le analisi sensoriali, svolte con "Panel" 
addestrati, rivestono particolare importanza in quanto non  c'è dubbio che  sono quelle 
che più si avvicinano alla definizione di qualità, intesa come preferenza da parte del 
consumatore(Destefanis, Barge 1992).  
42 
 
Le metodiche per valutare la qualità della carne sotto questo aspetto sono 
molteplici; fra queste una delle più immediate è senz'altro quella di attribuire ai 
campioni esaminati un punteggio ("scoring") che si avvale di una scala numerica (De 
Vincenzi, Sarti 1994) . 
5.3.3 CARATTERISTICHE CHIMICO-BROMATOLOGICHE 
Per la determinazione di queste caratteristiche si fa ricorso ad analisi chimiche e si 
definisce la composizione della carne soprattutto in funzione del suo valore nutritivo; 
vengono determinate le percentuali di sostanza secca, di grasso intramuscolare, di 
proteina, di ceneri, di acidi grassi, oltre al valore energetico (Kcal/100 g) ed al 
contenuto in colesterolo (mg/100 g) (tabella 10) (De Vincenzi, Sarti 1994). 
  Tabella 10 -Composizione chimica e valore energetico della carne di vitellone 
 Acqua   (%) Proteine   (%) Lipidi   (%) Kcal/100g di 
Magra 71,5 21,3 3,1 113 
Semigrassa 69,6 19,1 9,3 160 
Grassa 66,3 18,1 14,6 204 
5.3.4 CARATTERISTICHE ISTOLOGICHE 
Queste caratteristiche analizzano la struttura del muscolo e vanno a determinare la 
"tessitura" dei muscoli stessi (De Vincenzi, Sarti 1994). I fattori che contribuiscono alla 
tessitura possono essere raggruppati in due categorie: quelli attribuibili al complesso 
actomiosina e quelli riconducibili al tessuto connettivo (Destefanis., Barge 1992).  
La tessitura dipende dalla dimensione dei fasci di fibre nei quali i setti di tessuto 
connettivo perisimiale dividono il muscolo in senso longitudinale. La dimensione dei  
fasci dipende sia dal numero, sia dalle dimensioni delle fibre. Altro fattore importante 
nel determinare la "grossolanità" è rappresentato dalla quantità di perimisio che 
circonda ciascun fascio; nei muscoli a tessitura  più grossolana, questo è spesso (Lawrye 
1990).  
La frazione più importante del tessuto connettivo (che nel complesso è costituito 
da perimisio, epimisio ed endomisio ed il cui componente principale è il collagene) è 
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rappresentata dal collagene solubile, in quanto si ipotizza che essa sia direttamente 
legata  alla tenerezza della carne.  
Le variazioni di solubilità del collagene possono essere complesse e non riflettere 
necessariamente le variazioni di tessitura. La solubilità è infatti influenzata solamente 
dal tipo e dal numero dei suoi legami crociati: il rapporto tra quelli labili e quelli stabili 
sarebbe il più importante fattore per spiegare il contributo del collagene alla tessitura 
della carne (Destefanis, Barge 1992).  
Bisogna anche ricordare che, per quanto riguarda il tessuto muscolare striato, si 
possono distinguere, in base a differenze istologiche, dei muscoli "bianchi" e dei 
muscoli "rossi"; questi ultimi sono situati soprattutto nella parte posteriore del corpo e 
sono caratterizzati da una maggiore quantità di ferro e di collagene, da una minore 
quantità di proteine, da un pH più elevato e da un maggior potere di ritenzione idrica. 
Complessivamente le loro caratteristiche organolettiche (tenerezza e  gustosità) sono le 






6 MATERIALE E METODI 
La ricerca è stata condotta su nove soggetti di razza Garfagnina.  
Per problemi logistici è stato possibile effettuare i rilievi alla macellazione solo su 5 
soggetti. In particolare al mattatoio sono stati rilevati il peso vivo, il peso della testa, 
delle estremità distali degli arti, la “corata”, la pelle e l’apparato gastrointestinale pieno 
e vuoto. Tali rilievi ci hanno permesso di ottenere la rese lorda e netta.  
Su tutti i nove soggetti sono state effettuate le seguenti determinazioni analitiche miranti 
alla definizione delle caratteristiche qualitative della carne: 
Caratteristiche fisiche della carne.  
Sulla lombata destra di ogni soggetto sono state effettuate e seguenti determinazioni 
analitiche:  
? pH, mediante pH-metro Hanna pH 211. 
? Colore, mediante colorimetro Minolta CR 300 su fetta di carne tagliata e lasciata 
ossigenare per 1 ora a 4°C (Illuminante D65), rilevando le coordinate 
colorimetriche L* (luminosità), a* (indice del rosso), b* (indice del giallo), C* 
(croma), H* (tinta). 
? Tenerezza, misurata su carne cruda e su carne cotta, raffreddata per 24 ore a 
4°C, utilizzando cesoia Warner Bratzler applicata ad Instron 1011 (velocità 
250mm/min - Load 20). 
? Potere di ritenzione idrica, misurato con le seguenti metodiche: 
? Drip loss, espresso come perdita di peso percentuale di un campione di carne 
di peso noto conservato in condizioni standardizzate a 4°C per 24 ore; 
? Cooking loss, espresso come perdita di peso percentuale di un campione di 
carne di peso noto sottoposto a cottura in forno ventilato a 163° fino al 
raggiungimento della temperatura interna di 71°C. 
? Rapporto Meat/Total (M/T), secondo il metodo di Grau e Hamm, che 
prevede la compressione di 300 ± 5 mg di carne su apposita carta da filtro 
per 5 minuti ad una pressione costante di 50 kg/cm2. 
? Composizione chimica e valore calorico della carne. Su una pozione di muscolo 
Logissimus dorsi sono state effettuate le seguenti determinazioni analitiche: 
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? Sostanza secca (SS), dopo essiccazione del campione in stufa ventilata a 
80°C fino a peso costante; 
? Proteine totali (PG), determinazione dell’azoto totale mediante metodo 
kjeldhal; 
? Lipidi totali intramuscolari (LT), mediante estrazione con cloroformio 
metanolo 2/1 vol.\vol.secondo Folch et al. 1951; 
? Minerali totali (Ceneri), mediante incenerimento del campione in forno a 
muffola a 550°C fino alla completa scomparsa dei residui carboniosi; 
? Estrattivi in azotati (EI), calcolati per sottrazione come complemento a 100 
dei precendeti parametri; 
? Valore calorico (Kcal), ottenuto secondo la seguente formula:  
LT × 9 + PG × 4 + EI × 4 
? Caratterizzazione della frazione lipidica. I lipidi toltali dissolti in cloroformio LT 
sono stati poi portati a secco con Rotovapor a bagnomaria a 35°C, pesati per la 
determinazione dell'estratto lipidico totale e dissolti di nuovo in esano in cui era 
presente, come Standard Interno (SI), l'estere metilico dell'acido nonadecanoico 
(C19) alla concentrazione di 0.25 mg/ml. L'estratto lipidico è stato poi 
transesterificato con metilato sodico in soluzione metanolica 0.5N secondo il 
metodo base catalizzato (Christie, 1982). Gli esteri metilici degli acidi grassi 
attenuti come sopra riportato sono stati quindi iniettati in un gascromatografo 
dotato di rilevatore ad ionizzazione di fiamma (FID) e di una colonna capillare, 
altamente polare, dalle seguenti caratteristiche: lunghezza 100m, diametro 
interno 0.25mm, spessore del film adsorbente 0.25 μm. Il gas di trasporto 
utilizzato era l'elio. La determinazione della composizione acidica, è stata 
effettuata partendo da una temperatura del forno di 120 °C; tale temperatura era 
mantenuta costante per 1 minuto prima di passare alla temperatura di 190 °C con 
una tasso di 5°C/min; questa temperatura veniva mantenuta costante per 10 
minuti per giungere, con un tasso di 5°C, alla temperatura finale di 220°C fino 
all'uscita dell'ultimo acido grasso. Questo protocollo ci ha consentito di separare 
nove isomeri cis e trans dell'acido C18:1 oltre e tutti gli altri acidi con un 
numero di atomi di carbonio superiore a 10. Dopo l’aggiunta di betulinolo come 
46 
 
standard interno per il colesterolo, un’aliquota di LT accuratamente pesata è 
stata sottoposta a saponificazione a freddo utilizzando KOH in soluzione 
metanolica 1N. Il campione è stato mantenuto nella soluzione saponificante in 
agitazione per tutta la notte in provette protette dalla luce per limitare i processi 
di fotoossidazione. La mattina successiva il campione è stato sottoposto a 3 
lavaggi successivi con acqua (per eliminare i saponi degli acidi grassi) ed etere, 
con il quale veniva raccolta la frazione insaponificabile, raccolta infine in 
pallone tarato e, dopo essere portata a secchezza con evaporatore rotante, 
nuovamente pesata. L’insaponificabile è stato poi silanizzato utilizzando una 
miscela di piridina, esametildisilazano, trimeticlorosilano 5/2/1 vol./vol./vol.. La 
separazione e la quantificazione del Colesterolo è stata ottenuta iniettando i 
campioni derivatizzati in un GC equipaggiato con una colonna capillare apolare 
di 25m di lunghezza di 0.25mm di diametro e di 0.25 μm di spessore della fase 
stazionaria, tramite confronto con il picco cromatografico dello standard interno. 
La determinazioni del colesterolo è stata effettuata in temperatura programmata 
come riportata nella tabella 11. 
 
Tabella 11. Programmata utilizzata per la determinazione del contenuto in colesterolo 
Stadio Temperatura (°C) Tempo isoterma (min) Gradiente (°C/min) 
1 250 0 1 
2 270 0 10 




7.1 Rilievi al macello  
Nella tabella 12 sono riportati i rilievi e le rese al macello. Dalla tabella emerge che la 
razza mostra delle lacune piuttosto importanti dal punto di vista delle performance al 
macello. In particolare la resa lorda è risultata non ottimale e sicuramente inferiore a 
quella di razze specializzate. Ciò non può sorprendere ma deve anzi indicare che la 
strada per la valorizzazione della razza passa necessariamente dall’apprezzamento delle 
caratteristiche qualitative del prodotto che da essa deriva, oltre che dalla possibilità di 
valorizzare un territorio come quello della Garfagnana che, dal punto di vista 
pedoclimatico, si presenta talora piuttosto difficile. 
 
Tabella 11. Rilievi e rese al macello per i bovini di razza Garfagnina 
























Media 17.08 484.00 435.64 279.80 16.61 14.19 42.46 9.79 58.02 64.66 
Dev 
stand 1.56 89.58 90.76 42.73 1.73 4.05 10.75 2.06 2.06 3.82 
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7.2 Caratteristiche fisiche 
Le analisi relative alla qualità fisiche della carne, riportate in tabella 12, hanno 
evidenziato valori di pH nella norma, tali da garantire la stabilità delle caratteristiche 
qualitative della carne e di conseguenza la sua attitudine ad essere conservata. 
Il colore, pur essendo tendenzialmente meno luminoso e più scuro rispetto a quanto 
rilevato su carni provenienti da altre razze bovine (Chianina, Limousine…), è risultato 
gradevole. 
Analizzando i dati relativi al potere di ritenzione idrica della carne, durante la 
conservazione in frigorifero sono state evidenziate perdite di liquidi piuttosto elevate 
(drip loss) e caratterizzate da un’elevata variabilità fra i campioni; tuttavia le perdite di 
liquidi in seguito a cottura (cooking loss) sono risultate particolarmente ridotte ed anche 
il rapporto M/T, piuttosto elevato, indica un buon potere di ritenzione idrica delle carni 
analizzate. 
Un’altra caratteristica qualitativa di grande importanza è la tenerezza, che è stata 
determinata sia su carne cruda che in seguito a cottura: in entrambi i casi, la carne 
esaminata è risultata particolarmente tenera, anche in confronto a quella proveniente da 
altre razze bovine. 
 
Tabella 12. Caratteristiche qualitative della carne di bovini di razza Garfagnina 
Parametro Media ± deviazione standard 
pH 5.60 ± 0.21 
Colore:  
          Luminosità 39.21 ± 3.58 
          Indice del rosso 23.77 ± 2.38 
          Indice del giallo 10.53 ± 2.05 
          Croma 26.02 ± 2.94 
          Tinta 23.62 ± 2.48 
Potere di ritenzione idrica:  
          Cooking loss (%) 20.39 ± 4.08 
          Drip loss (%) 3.25 ± 3.01 
          M/T 0.52 ± 0.04 
Tenerezza su crudo (kg/cm2) 2.64 ± 1.27 
Tenerezza su cotto (kg/cm2) 2.28 ± 0.92 
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7.3 Composizione chimica e valore calorico 
Nella tabella 13 è riportata la composizione chimica ed il valore calorico del muscolo 
Longissimus dorsi (LD). In generale, le caratteristiche chimiche ed il valore calorico 
della carne di questa razza sono risultati in linea con quelli tipici della carne bovina, ma 
con un contenuto in lipidi intramuscolari totali piuttosto ridotto, un buon apporto 
proteico ed un apporto calorico non eccessivo. 
 
Tabella 13. Composizione chimica e valore nutritivo del muscolo Longissimus dorsi in bovini di razza 
Calvana e Garfagnina (g/100g carne) 
 Garfagnina Deviazione standard 
Sostanza Secca 25.16 0.41 
Proteine Grezze 22.53 0.61 
Lipidi totali 1.60 0.27 
Ceneri  1.24 0.06 
Estrattivi inazotati 0.25 0.17 
Kcal 105.56 4.44 
50 
 
7.4 Composizione in acidi grassi e contenuto in colesterolo. 
Nelle tabelle 4, 5 e 6 è riportata la composizione in acidi grassi dei lipidi intramuscolari. 
Come si può notare, la composizione acidica è stata proposta in termini relativi (g/100g 
di acidi grassi; tabelle 4.a e 4.b) e assoluti, sia sui lipidi totali (g/100g TL; tabelle 5.a e 
5.b) che sulla carne tal quale (mg/100g di carne; tabelle 6.a e 6.b).  
La diversa modalità di espressione della quantità di acidi grassi è subordinata alle 
considerazioni che si intendono effettuare. Infatti, esprimendo la composizione acidica 
in termini relativi, si pone come 100 la quantità totale di acidi grassi individuati e si 
riferisce ogni singolo acido a tale quantità. Il dato è quindi depurato dalla variabilità 
della quantità totale degli acidi grassi sul totale dei lipidi estratti; in altri termini non 
tutti i lipidi estratti sono acidi grassi e la somma di questi è diversa in ogni singolo 
campione; riferendo tutto alla quantità totale di acidi grassi, tale variabilità non viene in 
effetti considerata. Ovviamente, operando in questa maniera, la quantità di ogni acido 
grasso dipende da quella di tutti gli altri, nel senso che al variare della quantità di uno, 
variano le quantità di tutti gli altri. A nostro avviso i dati espressi in termini relativi 
possono essere utilizzati ogniqualvolta si intenda fare un quadro generale sulla qualità 
del grasso e confrontare i dati con quelli presenti in letteratura per la stessa matrice 
alimentare e per la stessa specie, ma anche matrici diverse (è possibile confrontare la 
composizione acidica del latte con quella della carne) o le stesse matrici ma di specie 
diverse (è possibile confrontare la composizione acidica del latte ovino con quella del 
latte bovino, o quella della carne bovina con quella della carne ovina, ecc.).  
Esprimendo la composizione acidica espressa in termini assoluti si pone come cento la 
quantità di lipidi totali o di latte tal quale e si riferisce ogni singolo acido grasso a tali 
valori. La quantità di ogni singolo acido grasso è quindi assoluta e, all’eventuale 
variazione di uno di questi, non corrisponde alcuna variazione di nessuno degli altri. 
Esprimere i dati come milligrammi di acido grasso su 100 grammi di lipidi totali è, a 
nostro avviso, la modalità è più idonea nel caso in cui si intendano effettuare dei 
confronti tra diversi trattamenti alimentari, diversi sistemi di allevamento, diversi 
momenti della lattazione ecc., perché consente di evidenziare l’effetto del fattore di 
variazione sul singolo acido grasso in quanto questo è appunto indipendente dalla 
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quantità di ogni altro. Il confronto deve essere comunque effettuato entro la stessa 
matrice alimentare, proprio perché il dato espresso in questi termini risente della diversa 
quantità di acidi grassi sul totale dei lipidi estratti, quantità che, tra le diverse matrici 
alimentari, può assumere valori anche molto differenti tra di loro. 
Infine la composizione acidica espressa in termini di grammi di acido grasso su 100g di 
tal quale è quella che consente di fare delle considerazioni di tipo nutrizionale in quanto 
indica la quantità di un acido grasso effettivamente assunta al momento del consumo. Il 
dato espresso in questi termini non risente soltanto della variabilità della quantità totale 
degli acidi grassi sui lipidi totali, ma anche di quella dei lipidi totali su 100g della 
matrice considerata. Esprimere la composizione acidica in questi termini non pare 
quindi corretto nel caso in cui si vogliano fare dei confronti tra diversi trattamenti 
alimentari, diversi sistemi di allevamento, diversi momenti della lattazione ecc., in 
quanto la variabilità dei lipidi totali entro la matrice e quella degli acidi grassi totali 
entro il totale dei lipidi, potrebbero nascondere l’effetto del fattore di variazione 
indagato. 
Per completezza, nel prosieguo del presente lavoro di tesi verranno fornite tutte le 
tabelle in tutte le unità di misura, tuttavia, nel rispetto di quanto sopra riportato, solo una 
parte di queste verranno commentate.  
In particolare: 
• le valutazioni sulla composizione acidica in termini generali verranno 
fatte utilizzando le tabelle in cui la composizione acidica è espressa in 
termini percentuali (g/100g di acidi grassi);  
• le considerazioni sull’effetto della lattazione e del fattore allevamento 
verranno tratte dalle tabelle in cui la composizione acidica è espressa in 
termini assoluti (g/100g di lipidi totali);  
• le considerazioni di tipo nutrizionale verranno tratte dalle tabelle in cui la 
composizione acidica è espressa in termini assoluti (mg di acidi grassi su 
100g carne). 
 
I lipidi intramuscolari, che sono i più importanti dal punto di vista nutrizionale poiché 
sono quelli che non possono essere asportati al momento del consumo e che vanno a 
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costituire il grasso cosiddetto di marezzatura, nella carne di razza Garfagnina sono 
risultati costituiti soprattutto da acidi grassi saturi (oltre il 50%) (i più dannosi per la 
salute dell’uomo) anche se, rispetto alle carni di altre specie bovine, la componente di 
acidi grassi insaturi (quelli più favorevoli) è risultata piuttosto elevata; questo stato di 
cose ha generato un rapporto saturi/insaturi molto vicino all’unità e quindi molto buono 
in considerazione del fatto che si tratta di una carne proveniente da ruminanti. Inoltre, 
quasi l’80% degli acidi grassi insaturi, è rappresentata da acidi grassi monoinsaturi, che 
possono essere identificati con l’acido oleico, i cui effetti positivi sulla salute umana 
sono ben noti (tabelle 4a, 4b, 5a, 5b, 6a e 6b). La componente polinsatura, che 
rappresenta il 10% del totale degli acidi grassi, è in linea con i valori tipici dalla carne 
bovina. Tuttavia la carne di razza Garfagnina si caratterizza per un contenuto in PUFA 
n-3 di tutto rispetto e decisamente più elevato rispetto a quello di altre razze. Ciò è 
soprattutto dovuto all’acido linolenico che in tale razza ha raggiunto valori piuttosto 
elevati (0.64%, tabella 4.a) che ha condizionato anche gli acidi che, per desaturazioni ed 
elongazioni successive, da esso derivano, vale a dire l’EPA (20:5 n-3, 0.04%, tabella 
4.a) ed il DPA (22:5 n-3, 0.27%, tabella 4.a), anche questi contenuti in quantità 
piuttosto elevate nella carne di razza Garfagnina. Questo stato di cose è probabilmente 
da ricondurre a fattori legati alla dieta degli animali ed in particolare alle disponibilità di 
C18:3 che è considerato un acido grasso essenziale e, come tale, deriva in sostanza da 
quello presente nell’alimento. L’acido linolenico caratterizza la frazione lipidica delle 
essenze foraggere del pascolo e per tale motivo sembra che i bovini di razza Garfagnina 
oggetto della sperimentazione abbiano pascolato in maniera importante potento inoltre 
usufrire di essenze di buona qualità. Quanto sopra asserito è avvalorato anche dal fatto 
che la quantità totale di acidi grassi nella carne di razza Garfagnina non differisce 
significativamente da quella di altre razze, sia in termini di 100g di lipidi totali 
(62.81g/100g LT, tabella 5.b), sia in termini di 100 g di carne (1.5g/100g, tabella 6.b). Il 
fatto che 100g di carne di razze diverse contengano la stessa quantità di acidi grassi sta a 
significare che, in tutta probabilità, il grasso intramuscolare sia costituito 
percentualmente dalla stessa quantità di trigliceridi, fosfolipidi e frazione 
insaponificabile. È noto infatti che differenti proporzioni tra le frazioni lipidiche 
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generano differenze nella composizione in acidi grassi (anche quindi nella classe dei 
PUFA n-3).  
I CLA sono un gruppo di acidi di cui è noto l’effetto positivo sulla salute dell’uomo, 
soprattutto in relazione alla loro azione anticancerogena; la quantità di CLA apportata 
da 100g di carne di razza Garfagnina è risultata piuttosto bassa (0.22% del totale degli 
acidi grassi, tabella 4.b, corrispondenti a 3.05 mg/100g di carne, tabella 6.b) anche se 
c’è da dire che la carne bovina è, tra i prodotti provenineti dai ruminanti, quella che 
apporta meno CLA.  
Gli acidi grassi trans sono un gruppo di acidi la cui presenza negli alimenti è 
particolarmente temuta per gli effetti negativi che questi mostrano nei confronti della 
salute dell’uomo; nel caso della razza Garfagnina tale classe è tuttavia rappresentata per 
quasi il 60% dal solo acido Vaccenico (C18:1 trans11) al quale, al contrario, sono 
attribuiti effetti positivi, essendo il principale precursore del più importante isomero dei 
CLA. 
Nella tabella 6.b sono proposti degli indici con in quali si intende fornire una 
valutazione complessiva della qualità nutrizionale della carne di razza bovina 
Garfagnina, con particolare riferimento alla implicazioni sulla salute umana: 
? P/S e P/S2: tali indici rappresentano il rapporto tra i PUFA ed i SFA (P/S) e tra i 
PUFA ed i SFA – C18:0 (P/S2). È noto infatti che i PUFA hanno delle proprietà 
in linea di massima positive nei confronti della salute dell’uomo (con i distinguo 
di cui al punto successivo); viceversa i SFA predispongono l’insorgenza di 
alcune patologie. Tuttavia, anche per i SFA occorre fare dei distinguo, in quanto 
non esistono evidenze sperimentali che associno l’acido stearico (C18:0), uno 
dei saturi maggiormente rappresentati nei lipidi intramuscolari della carne, 
all’aumento del rischio di patologie a carico dell’apparato cardiocircolatorio 
(CHD). L’acido stearico, a livello dei tessuti, è infatti convertito in acido oleico. 
Per tale motivo il secondo dei due indici proposti è quello maggiormente che 
fornisce una valutazione più corretta da questo punto di vista. Il Departement of 
Health (1994) indica in 0.45 il valore al di sotto del quale aumenta il rischio di 
CHD. La razza carne di razza Garfagnina mostra un valore non ottimale di 
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questo indice (0.21, tabella 6.b), ma comunque del tutto il linea con quello di 
altre razze bovine. 
? n-6/n-3: tale indice rappresenta il rapporto tra gli acidi grassi polinsaturi della 
serie omega-6 con quelli della serie omega-3. L’assunzione con gli alimenti di 
acidi grassi polinsaturi, solo in prima approssimazione può essere considerata 
come positiva nei confronti della salute dell’uomo: infatti, quelli appartenenti 
alla serie n-6 non sempre mostrano delle proprietà positive, mentre a quelli 
appartenenti alla serie n-3 si attribuisce sempre un ruolo positivo. Si rende 
pertanto necessario un indice con il quale si possa valutare tale diverso 
comportamento nei confronti della salute dell’uomo. È evidente che un elevato 
valore di tale indice è da considerarsi sfavorevole e viceversa. il Departement of 
Health (1994) indica come 4 il valore al di sopra del quale si può incorrere in un 
maggior rischio di insorgenza di malattie cardiovascolari. Come si nota, la carne 
di razza Garfagnina mostra un valore nettamente superiore a questo e quindi non 
soddisfacente; tuttavia l’elevato rapporto n6/n3 è tipico della carne proveniente 
dai ruminanti in genere e bovina in particolare. Inoltre la carne di razza 
Garfagnina, rispetto a quelle di altre razze bovine autoctone e non, può vantare 
un rapporto n6/n3 nettamente migliore. Ciò è da ricondurre, non tanto al basso 
valore di PUFA n6 (tra i quali l’acido linoleico, C18:2 n6, e quello 
maggiormente rappresentato), quanto, come riportato in precedenza, al buon 
contenuto dei PUFA n3 e, in particolare, dell’acido linolenico (C18:3 n3).  
? ATT: tale indice è definito come Potenziale Antitrombotico e rappresenta il 
rapporto tra (C20:3 + C20:5)/C20:4. Consumare un alimento caratterizzato da un 
basso valore di ATT contribuisce ad aumentare il rischio di insorgenza di 
trombosi. L’ATT della carne di razza Garfagnina è risultato quasi 0.40 (tabella 
6.b). Tale valore è piuttosto buono, se confrontato con quello di altre razze 
bovine, e praticamente paragonabile a quello caratteristico della carne di agnello, 
che, dal punto di vista della qualità chimico nutrizionale della frazione lipidica, 
è, tra le carni derivanti dai ruminanti, la migliore. Anche nel caso dell’indice 
ATT, il buon valore deve essere attribuito, non tanto al contentuo di acido 
arachidonico (C20:4n6), in linea con quello di altre razze bovine, quanto a 
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quello dell’EPA (20:5n3) che, come detto più volte in precedenza, nella carne di 
razza Garfagnina è risultato particolarmente elevato.  
? C18:2/C18:3: tale indice rappresenta il rapporto tra l’acido linoleico e l’acido 
linolenico e non è un indice di valutazione delle caratteristiche nutrizionali della 
carne quanto, invece, quelle organolettiche. Alcuni autori stranieri riportano 
infatti che l’acido linoleico è negativamente correlato con il sapore della carne e, 
viceversa, l’acido linolenico mostra una correlazione positiva. Quindi, un 
elevato valore di tale rapporto, potrebbe avere delle implicazione negative nei 
confronti del sapore della carne. La carne della razza Garfagnina mostra un 
volare di tale indice pari a 26.01 (tabella 6.b), che, se confrontoato con quello di 
altre razze bovine, risulta decimante buono. Anche per tale indice le motivazione 
del buon valore doveono essere ricondotte all’elevato valore di acido linolenico, 
piuttosto che al basso valore dell’acido linoleico.  
Quindi, gli indici che concorrono a definire le qualità nutrizionali ed organolettiche 
della frazione lipidica, nella carne di razza Garfagnina sono risultati piuttosto buoni, se 
confrontati con quelli della carne di altre razze bovine. Come accennato in precedenza, 
questo fatto si deve probabilmente imputare non tanto, o non solo, al tipo genetico, 
quanto al tipo di alimento e/o alle tecniche di allevamento utilizzate. Tuttavia la carne di 
razza Garfagnana potrebbe vedere ulterioremente migliorate le proprie caratteristiche 
nutrizionali con opportuni e mirati interventi sulla tecnica di allevamento, quali 
l’utilizzo del pascolamento in forma ancora maggiore rispetto a quanto avviene. Da 
auspicare inoltre che le razioni destinate agli animali, vengono formulate prevedendo 
l’utilizzo di alimenti che siano fonte di acido linolenico, come ad esempio il lino 
estruso; questo consentirebbe di limitare i peggioramenti della qualità nutrizionale della 
carne che si vericano nei momenti di ridotte disponibilità quanti-qualitative di pascolo. 
Se è vero infatti che la carne di razza Garfagnina, per quanto riguarda il rapporto n6/n3 
è risultata migliore rispetto ad altre razze, è altrettanto vero questo rimane pur sempre 
nettamente al di sopra del valore di 4 raccomandato dalle linee guida per una sana e 
corretta alimentazione. Gli interventi suggeriti sopra contribuirebbero senz’altro a 
migliorare, oltre che il rapporto n6/n3, anche il contenuto di CLA, di acido Vaccenico 
ed il rapporto P/S.  
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Se è vero che le caratteristiche della carne di razza Garfagnina, se confrontate con altre 
carni bovine, sono buone, è altrettanto vero che, in senso assoluto, gli indici nutrizionali 
che la caratterizzano spesso non sono rispondenti ai valori indicati dalle linee guida. 
Tuttavia ciò non deve demoralizzare eccessivamente in quanto gli aspetti negativi 
evidenziati sopra, carattezzano la carne bovina in quanto tale. Quindi, se da un lato pare 
opportuno adottare tutte le strategie atte a migliorare le caratteristiche qualitative della 
carne, dall’altro non si può pensare che sia possibile ottenere dei miglioramenti 
illimitati. Piuttosto, sarebbe opportuno sensibilizzare il consumatore verso un utilizzo 
consapevole ed “intelligente” di un prodotto con tali caratteristiche. Infatti, ad esempio, 
nei confronti della salute dell’uomo il ruolo degli acidi grassi della serie omega 6, come 
ricordato in precedenza, è da considerarsi negativo limitatamente ad un soggetto adulto, 
ma molto positivo per un organismo in accrescimento, mentre gli acidi grassi della serie 
omega 3 hanno proprietà nutrizionali sempre positive. In sostanza la carne di razza 
Garfagnina (come del resto quella bovina in generale) è da consigliare a determinate 
categorie di consumatori quali i bambini in accrescimento e le donne durante la 
gravidanza. Per la restante restante parte di popolazione è invece da consigliare un uso 
moderato dell’alimento carne bovina, comunque inserito in una dieta bilanciata e 
corretta.  
Infine un parametro veramente buono su cui puntare per la valorizzazione di questa 
razza bovina autoctona è rappresentato dal contenuto di colesterolo totale che, su 100g 
di carne è risultato veramente basso: 39.51mg (tabella 7). È noto che la quantità di 
colesterolo intramuscolare non sia da mettere in relazione con lo stato di ingrassamento 
dell’animale (Arsenos et al., 2000), ma vari piuttosto con il tipo di fibra muscolare. Le 
fibre muscolari possono infatti essere suddivise in α  ed in  β,  in base all’attività 
dell’enzima Miosina ATP-asi (superiore nelle fibre muscolari β). Alla nascita 
dell’animale entrambi i tipi di fibra sono fibre “rosse” ma, mentre le fibre muscolari β 
rimangono invariabilmente rosse indipendentemente dall’età dell’animale, le fibre α 
hanno la capacità di trasformarsi in fibre bianche, in funzione, tra gli altri fattori, 
dell’età e dell’attività fisica degli animali e, quindi, anche dell’intensità di 
pascolamento. Queste potranno quindi essere distinte in rosse (αR) ed in bianche (αW) 
a seconda del tipo di metabolismo (Ashmore et al., 1972). Le fibre bianche sono 
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caratterizzate da una maggiore dimensione rispetto alle fibre rosse (αR e βR) e quindi 
da un minor “perimetro” di sarcolemma; essendo il colesterolo presente soprattutto a 
livello delle membrane plasmatiche, le fibre bianche sono caratterizzate da un minor 
contenuto di colesterolo rispetto alla rosse. Ashmore et al. (1972) riportano che nei suini 
già dopo due settimane di vita alcune fibre α si trasformano da rosse a bianche ed 
affermano che anche gli ovini mostrano un analogo comportamento. Anche l’intensa 
opera di miglioramento genetico, determinando un aumento delle masse muscolari, 
comporta una variazione del tipo di fibra nella direzione di quelle rosse, caratterizzate 
da un maggior contenuto di colesterolo. Nelle razze non migliorate come la razza 
Garfagnina permangono soprattutto le fibre bianche caratterizzate da una minor quantità 





Tabella 14. Composizione in acidi grassi dei lipidi intramuscolari del muscolo 
Longissimus dorsi della razza bovina Garfagnina (g/100g di acidi grassi) 
  Garfagnina Deviazione Standard 
C10:0  0.10 0.03 
C12:0  0.09 0.02 
C14:0  2.32 0.19 
C14:1  0.34 0.06 
C14:0 iso  0.06 0.01 
C15:0  0.51 0.05 
C15:0 anteiso  0.25 0.02 
C16:0  25.27 0.59 
C16:1 n7  2.55 0.22 
C16:0 iso  0.25 0.02 
C17:0  1.04 0.07 
C17:0 anteiso  0.67 0.06 
C18:0  20.03 1.22 
C18:1cis9  31.81 1.26 
C18:1cis11  1.20 0.20 
C18:1cis12  0.19 0.02 
C18:1cis13  0.12 0.03 
C18:1cis14  0.16 0.03 
C18:1trans6-8  0.13 0.03 
C18:1trans9  0.22 0.04 
C18:1trans10  0.35 0.20 
C18:1trans11  1.19 0.13 
C18:1trans12  0.18 0.03 
C18:2 cis9,cis12  7.97 0.80 
C18:2 trans9,trans12  0.02 0.01 
C18:3 n3  0.64 0.11 
C20:0  0.13 0.02 
C20:1  0.07 0.02 
C20:2  0.06 0.01 
C20:3 n6  0.28 0.03 
C20:4 n6  0.98 0.15 
C20:5 n3  0.12 0.04 





Tabella 15. Classi di acidi grassi dei lipidi intramuscolari del muscolo Longissimus 
dorsi della razza bovina Garfagnina (g/100g di acidi grassi) 
  Garfagnina Deviazione standard 
SFA  50.76 1.29 
UFA  49.25 1.29 
MUFA  38.66 1.51 
PUFA  10.57 0.99 
PUFA n-3  1.03 0.18 
PUFA n-6  9.25 0.93 
CLA tot  0.22 0.04 
BCFA  1.23 0.10 
OCFA  1.66 0.12 
SFA, Acidi Grassi Saturi; UFA, Acidi Grassi Insaturi; MUFA, Acidi Grassi 
Monoinsaturi, PUFA, Acidi Grassi Polinsaturi; BCFA, Acidi Grassi a Catena 





Tabella 16. Composizione in acidi grassi dei lipidi intramuscolari del muscolo 
Longissimus dorsi della razza bovina Garfagnina (g/100g di LT) 
  Garfagnina Deviazione standard 
C10:0  0.06 0.02 
C12:0  0.06 0.01 
C14:0  1.47 0.15 
C14:1  0.22 0.04 
C14:0 iso  0.04 0.01 
C15:0  0.31 0.03 
C15:0 anteiso  0.16 0.02 
C16:0  15.88 1.21 
C16:1 n7  1.59 0.17 
C16:0 iso  0.16 0.02 
C17:0  0.64 0.04 
C17:0 anteiso  0.41 0.04 
C18:0  12.62 1.21 
C18:1cis9  20.06 1.82 
C18:1cis11  0.74 0.13 
C18:1cis12  0.12 0.02 
C18:1cis13  0.08 0.02 
C18:1cis14  0.10 0.02 
C18:1trans6-8  0.08 0.02 
C18:1trans9  0.14 0.03 
C18:1trans10  0.22 0.13 
C18:1trans11  0.76 0.11 
C18:1trans12  0.12 0.03 
C18:2 cis9,cis12  4.88 0.42 
C18:2 trans9,trans12  0.01 0.01 
C18:3 n-3  0.39 0.06 
C20:0  0.08 0.01 
C20:1  0.05 0.02 
C20:2  0.04 0.01 
C20:3 n-6  0.17 0.02 
C20:4 n-6  0.60 0.01 
C20:5 n3  0.07 0.02 





Tabella 17. Classi di acidi grassi dei lipidi intramuscolari del muscolo Longissimus 
dorsi della razza bovina Garfagnina (g/100g di LT) 
  Garfagnina Deviazione stanrdard 
SFA  31.92 2.38 
UFA  30.89 2.23 
MUFA  24.39 2.23 
PUFA  6.50 0.54 
PUFA n-3  0.63 0.10 
PUFA n-6  5.68 0.50 
n-6/n-3  11.48 2.95 
CLA tot  0.14 0.03 
BCFA  0.76 0.08 
OCFA  1.02 0.08 
Totale   62.81 4.27 
SFA, Acidi Grassi Saturi; UFA, Acidi Grassi Insaturi; MUFA, Acidi Grassi 
Monoinsaturi, PUFA, Acidi Grassi Polinsaturi; BCFA, Acidi Grassi a Catena 





Tabella 18. Composizione in acidi grassi dei lipidi intramuscolari del muscolo 
Longissimus dorsi della razza bovina Garfagnina (mg/100g di carne)  
  Garfagnina Deviazione standard 
C10:0  1.32 0.39 
C12:0  1.25 0.29 
C14:0  35.95 5.86 
C14:1  5.05 1.12 
C14:0 iso  0.87 0.28 
C15:0  8.07 1.34 
C15:0 anteiso  3.99 0.81 
C16:0  398.51 73.68 
C16:1 n7  39.99 7.52 
C16:0 iso  4.07 0.81 
C17:0  16.62 2.71 
C17:0 anteiso  10.89 2.48 
C18:0  310.70 59.13 
C18:1cis9  493.61 99.32 
C18:1cis11  18.93 4.19 
C18:1cis12  3.00 0.89 
C18:1cis13  1.99 0.72 
C18:1cis14  2.09 0.61 
C18:1trans6-8  2.00 0.84 
C18:1trans9  3.34 0.99 
C18:1trans10  5.06 2.83 
C18:1trans11  17.72 3.44 
C18:1trans12  2.81 1.19 
C18:2 cis9,cis12  126.62 21.42 
C18:2 trans9,trans12  0.21 0.17 
C18:3 n-3  9.33 1.69 
C20:0  1.95 0.52 
C20:1  1.33 0.60 
C20:2  0.85 0.23 
C20:3 n-6  4.43 0.65 
C20:4 n-6  16.35 2.55 
C20:5 n3  1.55 0.40 





Tabella 19. Classi in acidi grassi dei lipidi intramuscolari del muscolo Longissimus 
dorsi della razza bovina Garfagnina (mg/100g di carne)  
  Garfagnina Deviazione standard 
SFA  794.43 143.71 
UFA  764.67 137.48 
MUFA  599.33 119.30 
PUFA  165.34 25.84 
PUFA n-3  14.80 2.37 
PUFA n-6  146.62 24.08 
CLA tot  3.05 0.99 
BCFA  19.83 4.25 
OCFA  26.32 4.37 
Totale  1559.10 277.22 
P/S  0.21 0.02 
P/S2  0.34 0.04 
n-6/n-3  11.48 2.95 
ATT  0.39 0.02 
C18:2/C18:3  26.01 10.54 
SFA, Acidi Grassi Saturi; UFA, Acidi Grassi Insaturi; MUFA, Acidi Grassi 
Monoinsaturi, PUFA, Acidi Grassi Polinsaturi; CLA, Isomeri Coniugati dell’acido 
linoleico; BCFA, Acidi Grassi a Catena Ramificata; OCFA, Acidi Grassi a Catena 
Dispari; P/S, PUFA/SFA; P/S2, PUFA/(SFA – C18:0); Indice Antitrombotico 
(C20:5n3/(C20:4n6+C20:3n6)) 
 
Tabella 20. Contenuto in colesterolo totale del muscolo Longissimus dorsi della razza 
bovina Garfagnina  
  Garfagnina Deviazione standard 
g/100g di Lipidi Totali  2.95 0.39 




7.5 Analisi economica e proposte per la valorizzazione del 
prodotto. 
 
All’inizio di questa tesi, ci eravamo prefissati di definire la consistenza della 
popolazione della razza Garfagnina, di raccogliere informazioni sul livello delle 
strutture aziendali e sulle tecniche di allevamento ed infine di caratterizzare la carne con 
analisi fisiche e chimico-nutrizionali. Raggiunti questi obiettivi ci siamo resi conto che 
la grande quantità di informazioni raccolte e i contatti presi con le pubbliche 
amministrazioni e con gli allevatori, ci mettevano in condizione avanzare delle proposte 
per la valorizzazione di questo prodotto utilizzando dei metodi di analisi economica. Tra 
i vari metodi utilizzabili, abbiamo scelto l’analisi SWOT che ci consente di effettuare 
l’analisi del microambiente intendendo con esso il contesto più specifico in cui si trova 
a operare il sistema produttivo locale, ossia i potenziali mercati, i principali concorrenti, 
le caratteristiche degli operatori della filiera, le caratteristiche dei consumatori ecc. 
(opportunità e minacce), ma anche le caratteristiche interne al sistema produttivo come, 
ad esempio, le caratteristiche delle imprese, il loro livello di imprenditorialità, i costi di 
produzione, il livello qualitativo dei prodotti ecc. (punti di forza e punti di debolezza) . 
 
S Strenght Forza Punti di forza delle aziende 
W Weakness Debolezza  Punti di debolezza delle aziende  
O Opportunity Opportunità Opportunità presenti sul mercato 





7.5.1 L’ANALISI SWOT 
L’analisi dei punti di Forza e Debolezza, riguarda l’analisi interna all’impresa allo 
scopo di definire la sua potenziale competitività. In generale i punti di Forza sono gli 
elementi per i quali l’impresa (sistema produttivo locale) si ritiene in condizioni di 
eccellenza e in grado di favorire lo sviluppo, mentre i punti di Debolezza sono gli 
elementi critici del sistema stesso e che necessitano di essere migliorati o superati per 
sviluppare azioni efficaci. Le Opportunità sono i possibili vantaggi che possono 
derivare dal contesto esterno sul quale non sempre è possibile agire direttamente e, 
pertanto, è necessario che l’organizzazione individui particolari strutture di controllo e 
monitoraggio affinché tali opportunità non si trasformino in minacce. Le minacce, 
infine, si riferiscono ai fattori esterni, sono gli eventi o i mutamenti futuri che 
costituiscono potenziali fattori di rischio e che potrebbero condizionare negativamente i 
risultati della strategia e che pertanto necessitano di essere superate o rimosse. Definite 
le modalità con cui viene condotta l’analisi SWOT e in base ai dati raccolti, 
individuiamo i punti di forza, i punti di debolezza, le opportunità e le minacce (Rovai 
2006). 
Punti di Forza: 
• Forte legame tra prodotto e territorio; 
• Caratteristiche di rusticità e di adattamento al territorio della razza; 
• Caratteristiche organolettiche del prodotto; 
• Presenza di potenziali allevatori; 
Punti di Debolezza: 
• Ridotto numero di capi allevati; 
• Strutture aziendali non efficienti; 
• Scarse performance produttive della razza rispetto alle razze specializzate 
• Scarso “credito” del prodotto da parte degli operatori come macellai e 
commercianti 
Opportunità: 
• Interesse sempre crescente verso i prodotti tipici; 
• Forte aumento dell’afflusso turistico in Garfagnana; 
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• Presenza delle Comunità Montane; 
• Finanziamenti della Comunità Europea sulle razze in via d’estinzione; 
Minacce: 
• Disinteresse da parte delle istituzioni; 
• Mancanza di interesse da parte degli allevatori; 
Definiti i punti richiesti dall’analisi SWOT, uno dei modi per poter procedere alla 
definizione e all’attuazione di un piano strategico di valorizzazione, è quello di 
rispondere ad alcune domande “chiave” che consentono di inserire il prodotto in un 
contesto storico e culturale (chi siamo), inquadrare la situazione attuale (che cosa 
abbiamo, come stiamo), individuare gli obiettivi che si vogliono raggiungere (dove 
vogliamo andare) e prevedere delle strategie per poter raggiungere questi obiettivi 
(come vogliamo andarci). 
Chi siamo? Che cosa abbiamo? 
Questa prima fase è orientata a generare o rafforzare, all’interno di un sistema 
produttivo locale, la consapevolezza dei valori incorporati o potenzialmente 
incorporabili nel prodotto, prestando particolare attenzione alla possibilità di garantire 
attraverso la produzione e la promozione dei prodotti la tutela e la riproduzione delle 
risorse culturali e naturali del territorio. L’analisi dovrà partire da una condivisione 
degli elementi che caratterizzano l’identità locale: la storia, l’identificazione geografica, 
la peculiarità delle risorse locali. Per poter procedere nella nostra analisi, è 
indispensabile associare la Garfagnina a questi tre aspetti (Rovai 2006). 
La storia. 
La razza bovina Garfagnina, derivante secondo Lisi (1893) dal ceppo asiatico, è 
allevata dai tempi più lontani nell’alta valle del Serchio. La presenza di questa razza nel 
territorio ha contribuito alla sopravvivenza di un’intera popolazione durante i periodi 
bui della storia. Come già detto questa razza veniva definita a triplice attitudine 
pertanto, oltre che per la produzione di latte e carne, veniva sfruttata anche per lavorare 
i campi. Queste caratteristiche, unite all’elevata rusticità che le conferivano la capacità 
di utilizzo di foraggi scadenti come ricacci del sottobosco e dei castagneti da frutto, 
fanno capire quanto questa razza possa essere stata importante per la popolazione della 
Garfagnana. La sopravvivenza della Garfagnina, oltre che per possibili risvolti 
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economici, è anche un fatto dovuto per non perdere la storia che accompagna questa 
razza. 
L’identificazione geografica 
Il Bianchi (1939) afferma che la razza, nel periodo a cavallo degli anni trenta, 
trovava diffusione, oltre che in provincia di Lucca, anche nel territorio delle province di 
Massa Carrara (un tempo Apuania), Reggio Emilia e Modena.In queste zone i soggetti 
indicati con denominazioni diverse quali Nostrano, Grigio dell’Appennino Reggiano, 
Modenese di Monte, mostravano delle caratteristiche morfologiche tali da far supporre 
che fossimo di fronte ad un unico tipo genetico che popolava l’intera dorsale 
appenninica delle quattro province, nelle zone collinari e montane fra la Toscana nord 
occidentale e l’Emilia. Nella provincia di Massa Carrara, alla quale la Garfagnana ha 
appartenuto fino al 1923, la razza Garfagnina ha conservato il suo nome originario, 
derivatole dal territorio in cui presentava la maggiore diffusione. Ad oggi i pochi capi 
presenti vengono allevati nel territorio della Garfagnana, restringendone molto il 
territorio di appartenenza e conferendo un’identificazione geografica ancora più 
marcata. 
Le risorse locali 
Nella letteratura recente le risorse locali vengono identificate come un “capitale 
territoriale” che, se opportunamente utilizzato può consentire la promozione di nuove 
opportunità di occupazione e di aumento del reddito a livello locale. In molte realtà tali 
elementi non sono ancora ben percepiti e, pertanto, è necessario far maturare e crescere 
questa consapevolezza negli attori locali. In tal senso si rivela molto importante lo 
scambio di esperienza con realtà simili che hanno già intrapreso il percorso di 
valorizzazione.  
Come stiamo? 
La situazione attuale degli allevamenti di razza bovina Garfagnina non è delle 
migliori, il numero di capi molto basso diminuisce la variabilità genetica e complica il 
lavoro di selezione dei caratteri morfologici più importanti, le aziende presenti sul 
territorio nella maggior parte dei casi non possiede un numero di capi sufficientemente 
elevato da giustificare investimenti strutturali o peggio non trova alcun interesse 
nell’attuarli. D’altra parte, la crescente richiesta dei prodotti tipici dà segnali di speranza 
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per quei prodotti che associano caratteristiche organolettiche e nutrizionali di elevata 
qualità a storia e cultura di un territorio come quello della Garfagnana. Inoltre, la forte 
presenza sul territorio dell’ASL e della Comunità Montana, consente agli allevatori di 
avere un forte supporto tecnico ed economico qualora decidessero di intraprendere la 
strada della valorizzazione di questi prodotti. 
Dove vogliamo andare e come vogliamo andarci? 
L’individuazione degli obiettivi e della strategia di valorizzazione è un punto 
molto importante che vede il coinvolgimento di molte figure ognuna con ruoli e 
obiettivi diversi. Per individuare più semplicemente i principali autori della strategia, 
faremo ricorso ad una piramide che vede alla base le amministrazioni locali e al vertice i 
consumatori. Gli allevatori non sono alla base della piramide perché l’imput principale 
per la valorizzazione del prodotto in questo specifico caso non parte dall’impresa ma 
dalle amministrazioni locali. La presenza di ben due Comunità Montane limitrofe, 
Media Valle del Serchio e Garfagnana, presuppone l’esistenza di una base organizzativa 
con lo scopo di tutela e gestione del territorio inteso nella sua accezione più ampia  
• Le Amministrazioni locali dovranno essere i promotori primari del processo di 
valorizzazione visto che sino ad ora gli allevatori non ne hanno sentito il bisogno. 
Il loro obiettivo principale sarà quello di creare valore aggiunto al territorio 
preservando la razza Garfagnina che già ora è a rischio di estinzione; 
• Gli Allevatori, dalle iniziative delle Amministrazioni locali, dovranno percepire 
la possibilità di ampliare le loro aziende assicurandole continuità e soprattutto 
migliorare le loro condizioni socio-economiche;  
• La trasformazione per quanto riguarda la carne è un passaggio che prevede tempi 
brevi e costi attribuibili al solo processo di macellazione e trasporto, il passaggio 
alla distribuzione è immediato e può non avere intermediari qualora si decidesse 
di attivare la filiera corta; 
• La distribuzione del prodotto, ancor prima che ai canali classici (supermercati, 
macellerie) che hanno come referente soprattutto la popolazione locale, dovrà 
essere affidata alla sola ristorazione.  
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Figura 11. Schema piramidale tramite il quale si possono identificare le figure 
che intervengono nella strategia di valorizzazione  
Questa strategia vede come consumatore finale il turista che al contrario dei 
consumatori locali non ha preconcetti nei confronti del prodotto ma che visita queste 
zone proprio per scoprire produzioni locali di nicchia come nel caso della razza bovina 
Garfagnina. Questo è un punto cruciale perché l’ostacolo più grosso che incontra la 
commercializzazione della carne di Garfagnina è proprio lo scetticismo dei locali che la 
vedono come un prodotto senza qualità preferendolo a carni provenienti da altre zone 
che probabilmente di scarsa qualità lo sono veramente. Come spesso accade, quando un 
prodotto è così intimamente legato a un territorio, si perde la concezione del valore che 
questo possiede ed è più facile ad osservatori esterni capirne le potenzialità. Per questo 
motivo è più semplice individuare nel turista il possibile consumatore finale che 
attribuisce al prodotto significati molteplici. 
Questa strategia che sembra di semplice attuazione, in realtà nasconde una serie di 
minacce che potrebbero minarne l’efficacia. Il problema principale è che le 
amministrazioni locali, ovviamente, sono gestite da impiegati locali e pertanto 
consumatori e gestori del territorio coincidono. L’atteggiamento del consumatore nel 
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privato viene riportato nel lavoro pubblico con la conseguenza che tutte le iniziative 
proposte per la valorizzazione della razza Garfagnina vengono trattate con sufficienza o 
freddezza. 
Un altro problema potrebbe nascere se questa strategia avesse un reale riscontro, 
infatti se dall’ oggi al domani tutti i ristoratori della Garfagnana decidessero di offrire 
carne di Garfagnina (questo potrebbe essere possibile vista la convenienza assoluta che 
avrebbero nel farlo), non ci sarebbe sufficiente offerta di prodotto per soddisfarne la 
domanda. Al momento infatti le quantità prodotte sono minime, appena sufficienti per 
soddisfare l’attuale domanda. Questo sarebbe un grosso limite perché, facilità di 
reperimento e prezzo sono due punti chiave su cui far leva quando si intende entrare con 




La razza Garfagnina ha mostrato delle rese alla macellazione piuttosto basse, 
confermando le notevoli difficoltà a confrontarsi dal punto di vista della produttività 
con le razze bovine specializzate per la produzione della carne.  
Dal punto di vista delle caratteristiche fisiche, la carne di Garfagnina si fa 
apprezzare per le ridotte perdite di liquidi durante la cottura e per la tenerezza.  
I lipidi intramuscolari, sono risultati costituiti soprattutto da acidi grassi saturi, 
annovarati tra i più dannosi per la salute dell’uomo, anche se, rispetto alle carni di altre 
specie bovine, la componente di acidi grassi insaturi, ritenuti più favorevoli, è risultata 
piuttosto elevata. 
La componente polinsatura si caratterizza per la nettissima prevalenza degli acidi 
grassi della serie omega 6. Conseguentemente il rapporto ω6/ω3, il cui valore ottimale, 
secondo le linee guida nazionali per una corretta alimentazione, non dovrebbe essere 
superiore a 4, risulta sfavorevole anche se nettamente migliore rispetto a quello di altre 
razze bovine autoctone e non. Tuttavia nei confronti della salute dell’uomo il ruolo degli 
acidi grassi della serie omega 6 è da considerarsi negativo limitatamente ai soggetti 
adulti, ma molto positivo invece per gli organismi in accrescimento.  
In sostanza il consumo di carne di bovini di razza Garfagnina può essere 
senz’altro consigliato a particolari categorie di consumatori come le donne in 
gravidanza ed i bambini; per i soggetti adulti c’è da ricordare che le linee guida per una 
corretta alimentazione consigliano l’utilizzazione delle carni non più di 3 volte la 
settimana, accompagnandole sempre con verdura e frutta.  
Anche il livello di CLA, un gruppo di acidi di cui è noto l’effetto positivo sulla 
salute dell’uomo, soprattutto in relazione alla loro azione anticancerogena, è risultato 
non troppo elevato.  
Il contenuto di CLA e il rapporto ω6/ω3 devono essere quindi migliorati; ciò si 
può ottenere mantenendo al pascolo il più possibile gli animali nei periodi di più ampia 
disponibilità di foraggio fresco e, nella restante parte dell’anno, prevedendo opportuni e 
mirati interventi sulla razione destinata agli animali stessi. 
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Molto basso è infine il contenuto di colesterolo totale, paragonabile a quello di 
carni bovine molto apprezzate come quelle della razza Chianina. 
Sulla base delle indicazioni scaturite dall’analisi SWOT possiamo affermare che 
la razza Garfagnina ha senza dubbio tutte le potenzialità per pensare di poter 
intraprendere un processo di valorizzazione dei prodotti da essa derivata. I limiti 
riscontrati sono soprattutto di carattere “sociale” e solo parzialmente sono imputabili 
alla razza. La presenza dei pochi e volenterosi allevatori rimasti consente di poter 
parlare ancora di razza bovina Garfagnina, ma la diminuzione del numero di capi a cui 
si è assistito nell’ultimo decennio rimane un dato molto preoccupante. Allo stato attuale, 
l’esistenza dei finanziamenti per le razze in via di estinzione rimane forse l’unica 
motivazione all’allevamento della razza, ma non è detto che queste risorse economiche 
vengano assegnate anche dopo il 2013. Pertanto, se nei prossimi anni non verranno 
proficuamente utilizzate tali risorse pubbliche, attraverso un percorso di valorizzazione 
delle produzioni che utilizzi anche le indicazioni scaturite da questo lavoro, sarà sempre 
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